ત ઈ મફ ઈ પ્ પા 

ગોદ બ ઝં ૧૭ ક. ટ કપટ 

ક ધ ફૂ ધ 
કકે ક, ક 


મ હમે સ 
ન 


૪" 


૩%. 


ક 
ટ 





ર પડ 
જ દૈ ણ 
ક ૦૪૬૭ કેન 


ગૂઝરાત વિચાપીક કંથાસ્ય 
[ મુગરાતી જોવીરા ટ વિમાન ] 
સનુકમજ ૧ ૩ ૦"“(૪ ક્રમોજ 


વુસ્તવસ નળ | નતિય વાનર 


વક € ર્‌ 


જ-સ.નનુબનટનાજ, 
નતા જમર/-સ, જ -૪--પાઇજનાાનમમી 1. “2-૪ જહાજ 


ઇદ? ૬% 


વીવીધ વાંનો 


અથવા 


પકવાન બનાવવાનું પુસ્તક 


જની અદર 
જાત જાતનાં પડવાંના તથા મીઠાઇ મળી 
૨૧૮૦ વાંનીનો સ'ગ્રહ કીધો છે. 





રચનાર 
મરહુમ બાઇ મેહરબાઇ જમરેદજી નશરવાનજ૭ 
વાહડીયા. 





આવુતો ૪ થો. 


(ભાગ ૨ જે)” 





સુ'ખઈ- 
જામે જમમેદ મીટીંગ વક સમાં 
માણુકજી નવરોજી મીટરે છાપયુ' છે, અને મેસસે જેબ ખી૦ મર્ઝખાનની 
જાં ખે પગટ કીખુ' છે, બેલાડે હાઉસ--કોટ. 
સને ૨૯૨૧ પસવી. 


ઘાપં 
કા જે 


આ, 
7” અપ્રદાવાટ શ 
રક દે 


ગૂજરાતી કૉપીરાઈટ-સં3હ 
૧ %૪ “૧-૪ ઈ કે. 


શ્ય પુસ્તક સને ૨૮૬૭ ના ૨પ માં ગમેક્ટ પ્રમાણે રૈછસ્ટર કમવ્યુ' 
જે શ્યને તેને લગતા સર્વ હા મેસસ ન્નહાંગીર 
ભેહેમામજ મરઝખાનની કાં૦ એ 
સ્વાધીન રાખ્યા છે. 


સાંકળી યુ. 
“ક્ઝ#:૦:પ:-- 


બાગ ૨ નરે. 


--- ક્રિશ, 

સફે, સરે. 

પ્લમ પુઠી"- : અ ... ૭પર [પશરમખ(ચ્માગાનીદાહંડી) ૭૭૮ 

પલાગ ... ., :.. ૪૭૫૩ પાદ ગસ્માથેલી મગ્ષ્ીનુ. ૪૭૮૦ 
,, રને , ,.,, છપપ૫ | ,, કબુતર, ગોાસ્ત 

,* ૩ુજ્ને. ૭પ ! ચ્મથવા મ:ધીનુ'' ૩૭૮૨ 

, ૪થોા .. ... પ૮ |! ,, કૅબેજ .. ... ૪૭૮૬ 

,..« પમા .. .. હપટ | .., કોઇળમીનુ *** ૪૮૨ 

કેસર્યાં ... . ૭%?  ., ગોસ્તનુ બા્ફેલુ# ૭૮૨ 

પ્રાહ્ર્ગી ૦ કર્‌ ' યામેમા .. ક ૫૩૮૪ 
તમ્કા્રઞીનો . ૫૧૬૩ પાછળનો પક પેસ્ટ સમેય્લે 

તુવર્ની દળનો છ&૪ પાછનો ક્સ્ટ * ૪૭૮૪ 

પ્રુખગયલો ... અથપ પાણ પટેટાતુ' . . ૨. ૭૮૫ 

,, પાણી વગર ,; * પાંક મર્થીનુ .-- ૪૮૬ 

પકાવેલે ... “૭ | ,, માછલીનુ કક ૭૮૭ 


|પાઉદ? સુકા બ્મલાનાં 


માછલીનો ... ૭૧૮ 
ડા કાંતાતથાખુમલાનો ૭૮૮ 


પસર (હિદરાખાદનુ” 
પૃક્વાંત) ... . ૫૭૭૬ 


,» મીર્ઠા સારો -.. ૭5૬૯ ! 
,, વે'ગણુંને , ૭૦ |પાઠીચો। પડાંના... ... ૫૮૮ 
શીર ઇં પ ઈસ્ટુને।... *-* ૪૮૪ 
ક જિ છે . કરચલાંનેો .. ૩૭૮૯ 
પસ્તાંપાક *** ૦-- છર » કાલુને1... -.. ૪૯૦ 
» ચાપ્ડી --- ૭૫૭૪ ,, કુટો. અખાર 
અથવા લેવટીને 


તતરેલેો ક ૭૬૦ 


હમ 


પાઠીયો કોળ પીને 


7? 


72 


7% 


“૧ તે... 
, સાધારણુ. 
ગોસ્ત સ્ખથવા 
મરને! 
ઘરભ સાથે ગે- 
વારની સી ગનો 
તઈેલાં ઝેળાંનેો. 
તાજ્ન ખુમલાને. 
તાજ બુમલ!નો 
સ'ડોવેલે! 

ત જ માછલીને. 
ક માછલીને 
સાધામ્ણુ * 

તુરીયાંની છ.લને।. 

ભા5 ત્મથવા ભો 
ડામા કોળમીના. 
લેવઢી અથવા સ્મ- 


ખૂાગ્નો .. *ન્‍* 
છાઢીપરનેો સૂકા 
આમલાનેા 
સઘરાંનાંનેો 
સગ્કામાં તા2 તથા 
સુષા માછલ્પને. 
સુકા ખુમલાને 
સઃકામાં 
સુકી માછલી ખુ- 


મવા,છોલા સ્મથવા 
સેવટાનોા-** **. 


સાંકળીયુ. 


સડે. 
૫૭૯૬ 
ષ્ઞગ્હ્ર્‌ 
૭્૯જે 


૭૯૩ 


૯૮ 


પ્ટ્લ્ક 


૮૦૦ 


/9૦૦ 
«૦૨ 
૮૦૨ 


૮બ્ર 


૮9૩ 
૮૦૪ 


૮૦૫ 


«૦% 


પાઠીયો સ'ડોવેલો તાજ 


કોાળમી, ગ'ખાર, 
તાન્ન લેવટા અ- 
થવા લેવટઢીને. 
સ'ોાવેલો તાજ 
માછલીને 
સાંધને 
સાંધયાને 
અને 


ભરૂ- 


[પાણી પુરા 


પાપડ 


પાપડી પ્યાર્રી ... 


27 


,* પડની .., 
મીઠી 


પાપરાં મીઠાં તથા ખારાં. 


પીગડુ ( કાલ બેની 
વાની ) ... 
પીચ, અએંપ્રીકોઢ તથા 


૩%. 


ટામોટાં છેલવાની 
રીત 
કાખ્લર 


પુડી'ગ શ્યનેનાસનુ' 


ર્‌ જુ. 
ચ્યત્પન ... 
આઇરીશ 
ચ્મામર્ટનું ... 
પ્ર્ટેલ્યન... 
ઇ'ડ્યન ... 
શડાંનુ ... 
ઇનવલીડ.., 


#૬ફ 


સર્ફ. # 


«૦૧ 


“૪૦૮ 
૮9૦૯ 


૮૦% 
૮૨૦ 
૮૨૨ 
૮૨૨ 
૮૨૨ 
૮9૩ 
૮૬૩ 


૮૧૪ 


૮૨૫ 
«૮૧૫ 
«૧૬ 
«ર૨૬ 
₹૨૭ 
૮૧3૭ 
«૧૮ 
૮૧૮ 
૮3૯ 
«૮૧૯ 
«૨૬ 


શાંકળાયુ*. ક 


ક સફે. સફરે. 
પુડીંગ ગઝંડીલેડ... ... ૮૨૨૬ પુડીંગ ચાકોલૅટ ક «૮૩૫ 
,» એંમ્પ્રેસ... ... ૮૨૨ » ચોખાના ગ્યાટઢાનું ૮૩૬ 
## એંભખતી *-- «રર ?7 ,» શમાટાનુ' 
એંત્રીડે ... ... ૮ર૨ર ર જું ... હ«હ૩૭ 
,» જ'%રનુ ... ૮ર૨ર૩ » બોખાનું' ... ૮૩૭ 
.» કમ્ખરલૅ'ડ ... ૮૨૩ ક») જ્લેખીનુ' ,,., ૮૨૩૮ 
,# કવીકલાઈમ ... ૮૨૪ ક). જાખીલી “મ #ર૮#૮ 


77 કવીન કકક ક કફ ૮૧૪ 72? જધી કઇક કકક# ૮ ડટ 
7 ક્વે કક કકે 7? તથા પાણ બના- 
ી હ કે વવાની રીત ... ૮૩૯ 


ઝક કસટડ-. ૧૩૩:- 2% ૮૨૫ 
' છિ ટ્ાઇફ્લ મ ૪૪૦ «૪૪ 


77 7? ૨ જુ" # કક ૮૨૬ ્િં ક રી 
ક્રીમ ૮૨૬ 7# તાપીયેકાનુ કક ૮૪૧ 
77 ₹ કફ ઇટ ક 
ર”. ૮2૩% 


,» કજીસમસ... ... ૮૩૨૭ ”' 9? 
#» કેબીનેટ 'કોલ્ડ... «૮૨૭  '' મામેટો ... ... ૮૪૭ 
,, ,, શજ્રીગ,.. ૮૨૮ | ?” ઊપસી ... ... ૮૪૭ 
,, કેમબીનટ૮ ... ૮૨૮! “ ઇ₹ ૧ ૨... ૮૪૮ 
#» કેળીંનું... ... ૮૨૯ ન ?#/ રૈ ન કરક «૪૯ 

૪ ચુ ... ૮૪૦ 


હિત 77 શ્‌ જુ કિક «ર૨૯ ન ન 
# કુસલભ... કેક #ડ૩૦ 7# દન્ડી અજાણ લક# «પર 
,, કોખર્ગ્‌ ... ..ન્‍ રુ #? ધાનવગ્ઇનુ' .,.. ૮૫૨ 
ા વાક ક ક 77 નાળીવરતનુ તકક ન. 
?/ લ ક ૮૩ ક ર્‌ જુ" પર 
શ » ૨ જ. ૮૩૨ ,, પષપઉવાન્‌* ... ૮પ૩ 


# ખજુરનુ' ... ૮૩૩ ક,, પરટેટા ખીમાનુ. ૮૫૨૩ 


#»» ખા#ન, સી'ગરે | ,. પષરટેટાના મમાટાનુ ૮૫૪ 
શ્ષથવા સમે!(સાનું ૮૩2૩ | ,., ન જરાટાનું 

#»» ગાનરનુ' ... ૮૩૩ ' ર જી, ૮પષષ 

ળા ,““ઝ ૨ જુ". ૮૩૩ | ,, પટેટાનુ' "૦ #ષપ 

૪» ગ્સબરી *"- #€૪૩૪ ,, ી ૨ જુ'. ૮પ 

» ચનસલર ... ૮૩૪ | ,, ,' રૂ જુ'. હ«પષ 


# ચૈસ્નટ.., ,,, ૮૩૫  ., પનીરનુ* ,,, ૮૫૭ 


2: 


નં 


નપરડીંગ પાઉ'ના ભુકાન], 


77 
નજ 
7? 
77 
9» 
2? 
7? 


77 


77 
97 
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પપાઉ'*નુ' દ 

પાઉ-નુ" 
7» જે જુ... 
૩ જી., 


શકક જવેલાઇચ્ડ. 


છ સંણહલુ. 
અન 
ખર્ડસ નૅસ્ટ 

* પૃડી'ગ 
પૂ,ઉડરનું અ૦૦ 
ખાદશાણ 
આર્લીના આટાનુ. 
ખાર્લીનુ” 
આણાદુર 
ખેક્વલ . . 
ખૈન્જસે જુડનુ' ... 
ભુરાં કોહોળાંન. 
મકર્નનુ' 
મરધીનુ' 
માટે અસ'ડ 

આઇસ 
મામેલેડ... 

7» ૨ જુ... 

છ «૩ જી... 

» જશ 

, પ સુ'.. 
માલુંગાનુ' ... 
માવાનુ-.. ... 


સ ૨કળોયુ*. 


સર્‌. 
૮૫ 
«પફ. 
૮પ 

૮પ 
«પહ 
૮5૦ 
૮5૬9 
૮૬ 


કકક 4 “કએ. ક: -બકનમ--2---232-0મપ.ા, (ન. 


હ. 
ક 
ન” 


1“ પ૧ 
મ 
ત્ઈ 


$પ ૬૪7 [૪ (4૪ 
ત ર૯# ૬₹## 


જ 
ન્ન ત્ટ 


૫ "પિ 7 ૫૫ 


| પડોંગ મીડે* 


7 


ફે 
નુ 
કેને 


(૮ 


મદોરા 
સનગસ્ટર 

શ12[*1યનુ 
રેતાળુક દનનુ* 
મેવાન્દુ* 


ગન્#્બરી 


રાતાં કેશાળાંનુ" 


મીગમ'ડ 
રડ મપ્સ ... 
૩।ટથીનુ' ક 
ગથી લા ... 
ર ર નુ. 
લમા ગ2ન 
વગ્મીસલી ... 
૧ જી. 
વીકટોાઝ્‌યા કકક 
સ્નાાદન ... ફર 
૨ ન્યુ... 
સપગ્યનનું ... 
# જૈજી. 
સપરસઅન તથા 
ક્મ્ટ્નુ ક 
સપરઞગનત તયા 
તાપીયે।કાનું... 
સપરગડખઅન તથા 
પટેટાઝું ... 
સ્પૅેનીસ,.. ... 


સર્ફેક 

૮૫૭૨ 
હષર્‌ 
«૭૩ 
«૫૭૪ 
૮૫૭૪ 
૮૭૫ 
૮૭૫ 
૮૭૬ 
૮૭૬ 
૮હ્૭ 
૮૫૭૫૭ 
૮૫૮ 
«૫૭૮ 
ટપ૭૯ 
૮૮૦ 
૮૮૦ 
2-૨ 

૯ર 

૮૮૨ 
૮૮૨ 
૮૮૩ 
૮૮૩ 


૮૮૪ 
«૮૪ 


૮૮૫ 
«ત્ય 


“સુડીંગ સાગ 


77 


37 
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સચાખાાનુ. 
ડી સાખાનુ 

૧૨ જા... 
રી સોા"્યનુ 
૩ જા... 


» ચોખાનુ' 


૪: થુ 2% 
સીસીલ્યન 
સુકાં અજઃનુ. 
સુતરફે સીન 
સેવનુ ... 
સોમવામ્નુ' 
સાલીડ ... 
હાઇડ ગેન્ડસીક. 
હેમ્પશીયર 
હાલે ... --.: 


પુરણુપાળી (પ*યુ લે!- 
કની સરસ પોળી) 


પુરણીયાં .-. 


પર 


૪સ્કુ, કરેસલા, 


કાલુ, કોળમી શ્મથડ। 
ખીષોા 


ભરેલી .- 
કેળાંની ... 
"પારી પડની (ડાંદુ 
લોક્નાં દડી; 1). 
"ખારી મસ.,લા-। 
પડની... ... 
ખારી માનની :... 
,, શાદી 
ખીમા થ્ય્થવા 
પ્રડાની અકૃગ્ા 
ભરેલી 


સાંકળા યુ.- 


સડે. 
૮૮૬ 


હજ 


૮૮૫૭ 


4% -% ₹" ₹ "ખિ 
રે ડરે ૫% ઇપ # 
8 ૧" ૧" હ 


ક. 
(પ 
7/2 હૂ 


૯૦૦ 
(૦૦ 


હ૦૧ 


હ્બ્ર્‌ 


'વુરી 


22 
ક 
72? 
7 


7 


પશ્સ 


ચણુાના આઢટાતી. 
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# રડેજી 
ખાણલ્ડ કસ્ટડ*... 
ખોક'દા પાપડી... 
ખાઢલ કટ 
» અપ 
ખેડી ખાત્રી .., 
,, ચણીયા ... 
તળેલી 
મસાલાની 
ચાખાના... 

, 3૨ «ન.. 
પરેંડાનાં ... 
પનીઃનાં ... 

,, ખદરામનાં .. 
ઓલમા ખાડેલે ખીમે. 


સાંકળો વુ. 


સરે. 


૨૦૪૫ 


૨૦૪૫ 
૧૦૪૫ 
૨૦૪૬ 


૧૦૪૬ 
૧૦૪૮ 
૧૦૪૮ 


૨૬૦૪૯ 
૨૧૦૪૯ 
૧૦૫૦ 
૧૦૫૧૬ 
૧૦્પર્‌ 
૬૦૫૩ 
૧૦૫૩ 
ર૦૫૪ 
૨૦૫૫ 
૧૦૫ 
૨૦૫૭ 
૧ ૦૫૭ 
૧૦૫૭ 
૧૬૦૫૭ 
૬૦૫૮ 
૧૦૫૮ 
1૦9૫૯ 
૨૦૫૯ 
૨૦૫૯ 


ભ. 
ભછયાં ઇડાંનાં... 
#» કસ્ટરનાં... 
» કુટય ગઅમથવા 
કોળમીના ... 
,» ખખીમાતા 
# ગણાના સ્માઢાના. 
,» શણુના ચ્માટાના 
પાતરાંના તથા ત- 
૨૪1ના મસાલાનાં 
» ચણાના શ્માટાના 
સાદાં તથા તર- 
કારીનાં 
,» અણુની ૬ાળનાં. 
,# ષટેટાનાં... .., 
7? ખધી ન્નતની 


દવાળનાં 
» ભુજેલા ગણાના 
આસાનાં 
» ભેન”નાં 
» શૈુથીયાંનાં 
ભરત વે'ગણાંનુ' 
ભર્ચી અકુરી... 
ભાષખમર। ... 
,” જૈ 941 ... ..ટ 
ભા૬૭૩ ... ... 
૨ ૬2 


ભાજમાં ખોટી... 


સર્ડે. 


૨૦૬૧ 
શ૦૬ર્‌ 


૨૦૬૨ 
૧૦૨૩ 
૨૦૨૩ 


૨૦૨૧૪ 


૧૦૬૬ 
૧૩૦૨૧૫૭ 


૧૦૧૮ 
૧૦૬૯ 


૧૦૭૦ 
1૦૫૭૧ 
૨૦૩૭૨ 
૧૦૫૩ 
1૧૦૭૪ 
૨૦૭૫ 
૦૭૭ 
ઉક 
₹૦૭૪ 
શ૦્હ્હ 


ભૌ'ગને પરદે... 

ભીંડા કોળમી નાળીયેર 
નાં દુધમાં પકાવેલુ. 

, ખારા તથા મસા- 
લાના ... 

#» વીખા ખાટા 

૪» નસાલાના 


,»» મસાલાનાતથાસાદા 
૪ડુ' ક્રીમ લગાડીને 


સ્યાખા તળેલા... 
ભુ'જેલી કલે ... 

» કેળીમી ... ... 

ભુજેલાં ખદામ તથા 
પસ્તાં ... 


ભુ*જેલે રશકર૬'૬ .., 


ભુ'જેલાં છડાં પાઉ' ... 
#» નસાલાતાં વે 
ગણાં ... 
ભે” ખાગાં તથા 
મસાલાના 
,», ભાજમાં... . 
» બુ'જેલાં ... ... 
મ. 
મકર્ન ચાકોલેટનાં 
ઝુ 7»» જૈ ઉન... 
#» નાળીયેરનાં 
» પષ્તાંનાં... 
»# પાઉ'ન્ડેડ જ 
,» ખદામનાં 
ર જ". 
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સૌંક્નો યુ. 


સ્ટ. 


૬૦૮૦ 
૧૦૮૨ 


૧૦૮ર્‌ 
૬૦૮૨ 
૨૦૮૩ 


૬૦૮૪ 
૬૨૦૩ડ૫ 
૧૦૮૫ 


૬૦૮૫ 
૬૦૮૧ 
૨૦૮૧૬ 


૧૦૮૩ 


૧૦૮૮ 
૬૦૮૯ 
૧૬૦૮૯ 


૧૦૯૦ 
ઉ ૬૧૪૯૦ 
૧૦૬૪૯૦ 
શબ્લ્ર 
૨૦૯૨૬ 


ફબ્હ્જ 
૬૦૯૨ 


૨“--ડર૪ 


મકર્ન સ્લાઇસ્ડ 
મકાઇ સાથે ત્રીતપીજ. 
મગની દાળની કચેરી... 
મતન ચાપ બાથ ... 
મદીરા સન્ડવીચીસ 
મફશીન્સ.** જ 
મરધી તથા ખટક સંમા- 
રવાની શત ... 
,, ડ$ધમાં પકાવેલી, 
મર્ધવન ક્રીમ ચાપ... 
મરમાંનુ' પાયી ક... 
મલબળી વીટર ... 
મલાઇ * 
મલીટ્રા કેસર્યા .-. 
» ધણુ સરસ 
# ડધમાં 
૪, પાઉ'ના ... 
,, બુડીયાંનાો ક: માસુ. 
સ્પ'જકેકને 
સાધ રેણુ... 
,, સે'્જને 
મસાલો ગરમ... 
ચાવલ તયા ખખાં- 
ચડીને... 
ધાણુા।જીરાંનો ... 
ધાણુ।ાજરાં ને 
સરસ... ... 
ધાણાજીરાંને! સન 
રસ ર્‌ જેને ... 
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સર્ફે. 

૨૦૯૩ 
3૦૯૩ 
ર૦્લ્૪ 
૨બ્ક્ષ 
૨૦૯૬ 
ર૦૪૬ 


૨૦૯૭ 
શબ્હ્લ 
૨૨૦૦ 

૧૨૦૨ 

૧૧૦૬૨ 

૨૬૦૧ 

૧૨૦૨ 
૧૨૦૪ 
૨૧૨૦૫ 
૨૨૦% 
૨૨૦૧ 
૨$₹૦૩ 
૨૨૦૮ 
૧૨૦૭૪ 
૨૨૬૨૦ 


૧૧૬૦ 
૧૬૨૦ 


૨9૬૨ 


(₹9૭ 


શરૃ 


મસાલે। માછ્લી તળવાનો 
ગામડી... રિ 
માછલી તળવાને! 
વેલાતી 
માખણુતું ધી બનાવવાની 
તત... 
માખણુ 
41ત ... 
માપ્ય્રુદી ... ... 
માછલી, અ'ખાર, કોળમી, 
તાનન ખુમલા અથવા 
તાજ શેવય ખારા... 
માછ્લી ખારી તાજ... 
,# ત્રાોસ્ત ત્મથવા 
મગ્ધી ઉની 
કીધેલી 
,# તળેલી તાજી 
મસાલાની... 
,## તળેલી તાજી 
મસાલાની ર્‌ ૪, 
#» તળૈલી તાજી 
સાદી 
## વળેલી સુકી 
મસાલાની... 
,, વળેલી સુકી 
સાદો કરે 
નાળીયેસ્નાં દુધમાં 
રંધેલી 
પાંદડામાં વીટા- 
ળાને પકાવેલી. 


2 


અનાવવાની 


*ક 


સાંકળાયુ. 


ક 


સડ. 


૨રૃશપ 


૧9૧૧ 


૬૬૬૨૫૭ 


૧૬૨૨૭ 
૨૨૨૮ 


૨૨૨૫૭ 


૨૨૧૮ 


૬૨૦૮ 


૬૬૨૯ 


| માછલી ખાડ્ેલી પાંચ 
રીતથી 
# બોલમાં ખાડેલી 
ગ્મથવા ભુ“જેલી. 
»# શું જેલી 
,»» સમારવા તથા 
ધોવાની શીત... 
માન ખનાવવાની ગીત .. 
માયવ્હાલાં 
સ ૨ ૧. 
[ ,# ૩ નન. 
; મામ લેડ શ્મનેનાસની... 
[ ,, ઇડાંની ... 
| ક ઓરેંજ 
શક કેળની 
,# ગાજરની 
ફ# પપેનાસસ'ત્રાની 
» સ્્રાબંરી ... 
,» સપરચનની ... 
! 
! 
,# ડ૩ે જા*.. 2 
» ડધમાં ખતાવેલા 
/,» સહેલા... 
માવા ... ..૨ ક 
મીઠાઇ શ્યારમીન્યન ... 
,#» કોમ્ખ 
# ગામઠી ખતાવ- 


વાતી રીત ... 
,»# પસ્તાંની... 


,» કેચ 


સકે. 
૨૧૨૯ 


૨1૧૩૨ 
૧૨૩૩ 


*દદેગ૪ 
૨૨૩૫ 
૨૨૩૮ 
ર૬ ર૯ 
૨૨૪૦ 
૨૨૪૦ 
1૨૪૨ 
૨૨૪૨ 
૨૨૪૩ 
1૨૪૩ 
1૧૨૪૩ 
ર૧૪૪ 
₹૨૪૪ 
૨૨૪૫ 
૨૬૨૪૭ 
૨૬૨૪૭ 
1૨૨૪૯ 
૨૬૨૪૯ 
1૧1૨૫૦ 
૨૨૫ 
1૨૧૫૨ 


શૃશૃપર 
₹૨૫૪ 


11પ૫પ 


મીઠાઇ ખદામની 
(માસાપાથ) 
મોડું" તેલ 

ત્રી 


ર્‌ જ 
કકડાવવાની 
ત ... .** 
9? દૂધીયા ર્‌ાધી 
મીન્સમાીટ 
મીલ્ક પક 
૨ જા 
ચ્આયાઇસમાં 
જમાવૈલુ' 
મીદઇ્કમેડ કનડૅનસ્ડ મીલ્ક 
કસ્ટડે બાલ્ડ. 
કનડનસ્ડ મીલ્ક 
જમ સૅત્ડવીચ. 
કતર્ડનસ્ડ સીટક 
નલી ... 
,, કનડૅતસ્ડ મીટક 
ચીજ#કેક 
.# કનડૅનસ્ડ ચરી 
કીમ આઇસ... 
#) કનર્ડેનૃસ્ડ મોલ્ક 
ચાકોલેટ ક્રીમ 
જસ 
,, કનડૅનસ્ડ મં૯ક 
તીપ્સી કૈક ... 
%નર્ડનસ્ડ મીલ્ક 
તીપ્રી ... 
”, કનડૅનસ્ડ મોલ્કનુ' 
ક્રોમ આઇસ 
માટેનુ* કસ્ટડે. 
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જ 9?” 


સાંકળોયુ. 
સફે. 
૧૧૫૫ , મીલકમૈડ કતડૅનસ્ડ મીદક 
' એૅનકેક ..ન 
૧૧૫5૬ મુડી ખારી શ 
| # દશી અમથવા મલ।- 
૨૧૫૭ ! ૪માં 
૨૬૧૫૮ ક, મસાલાની... 
૨1૫૯ , સુઃખ્બો અનેનાસને ... 
૧૧૫૯ | ,, ગ્માદુને।... 
૨૨૬૦ | ,, આમરાને 
' ,, ઉનાડ્ને 
13%? ક, સ્મ*3રનેો 
,, આઓરે'જ્નો .. 
૧૨૬૬૨ » કાચી કેરીને! ખ- 
ઃ મશેુલે.--. -- 
1999 ક. કાચી કેરીને ચીર 
ગ્મયવા ફાડગાનેા 
₹૨૬૨ : ,, કાચી કરીના 
સળાનોા 
૧૧૬૨ ી ## ક્સર્યા 
કીક જ નુ ક્ટ્કા 
! | તથા ખમ- 
ધ ! ભુલો ... 
#» ગાજરને "ખમ- 
૧૧૫૪ | છેલે... 
## ગુસર્બરીને। 
૨૨૬૪ #, ચીભડાંના કટન 
કાનો ... ... 
૨૨૬૪ ક», તરખ્યયની છાલ- 
1 નો કઢકાને।... 
,#» દીલ્હીના ખનાવ- 
૨૨૫૫ વાની ઝત... 


૧૩ 
સરે. 


૨05૬૫ 
૧૧૧૧ 
1૨૧૨૧૬૧ 
૧૧૧૨ 
1૨૧૭ 
૧૧૨૮ 
૧૧૩૭૦ 
૧૧૭૦ 
૧૧૫૭૦ 
૨૨૩૭૨ 


૧૨૭૪ 


૨૨૭૫ 


૧૨૭૯૯ 
૬૨૬૮૦ 


૨૨૮? 


૨૬૮ 
૨૬૮૬ 


૨૨૬૮૭ 


૧૧૮૭ 


૧૨૮૭ 


૧૪ 


સુરખ્મો! દોધીને। કટકાને 
તથા ખમણેુલે. 
#» નાસપતીને। 
,» પતનટેટાને।... 
» પપાંઉને।... 
#,» પપેનાસની છાલ- 
નો સુકા 
પાષ્ઠી કેરીનો ફાડ- 
માંને... 
પીચને।... 
ખરામને।! 
ખનાવવાની રીત. 
ખ'ગલેોરનાં વે'ગ- 


27 


ણાંનો... 
» બેલકુટનો 
,, માલુંગાંને! 
» સૈૅ'ત્રા તથા મોસ'*- 
ખીની છાલને. 
,# સ'ત્રાના 
,» સપરઞનને 
,, ષાજુસ ત્મથવા 
પાયરીની કાચી 
“રનો ફાડગાંને. 
સુલકદાની 
., ૧ ૬2 *.. 
સુસલમાંત ધોાકનુ પક- 
વાંત ખીચડો 
જેથી નનન 
શેસુર 


શને 


?? 


સોક્ળોયુ'. 


સફે, 


૨૨૯૦ 
૧૬૯૨ 
૧1૨૯૩ 
૧૧૦૩ 


૨૧૯૪ 


શૃ૧૯૪ 
3૧૬૯૫ 
૧૧૯૭ 
૬૬૨૬૯૮ 


ર૦૨ 
1૨૦૨ 
૧૨૦૨ 


૨૨૦૪ 
૬૨૦૫ 
૨૧૨૦૫૩ 


1રબ્હ 
૧૨૨૦ 
૧૨૬1 


૨૨૧૨ 
૧૨૬૨૪ 
૨૨૬૫ 
૧૧1૫૫ 


શેસુર ઇડાંનો ... 
,, ખઅદામને।... 
,» માવાને। ... -.. 
કા ,“ ૨ જે ... 
મોટા વરાનુ ગે!સ 


સ્યથવા મરધી પકાવ- . 


વાની સહેલી નીત... 


માવડાંનાો દારૂ સોન્ને 
કરવાની રીત 
સોહંતથાળ 
જેક 
ર્વૈયાં વે*ગણાંનાં ... 
ક ૨ જ. 
ક સ ૩ ન્ન. 
ર્વા ... 
# રજો 
,, ૩૦ ને 
, જ૪ચોા 
,» પમખા 
,, ઉ'ડાંનો 
,» પાઉને! ૨૦૭ 
, ભુ'છને છુદેલા 
સાખાને.... ... 
# સસ્તા ..-. -*ઃ 
,, સુકાં પાઉના કરી 
સ્મેટલે ક્રમ્ખસને।. 
ર્સકુ ... *** *** 
રસ ત્રસ્ત મ્મથવા। મર” 


ને! પ્યારે 
શ્રોસ્ત મ્મથવા મર- 
આને! મસાલાને 


સ'ડોવેલે ૬૬૦ 


સ્ટે. 

૧૨૬૧૧ 
૧૨૬૭ 
૧૨૧૧૮ 
૧૨૬૯ 


૨૨૬૯ 


૧૨૨૧૦ 
૧૨૨૦ 


૨૨૨૧ 
૨૨૨૨ 


શ૨રર્‌ 
૨૨૨૩ 
શરરપ 
૨૨૨૫ 
શરર્‌૬ 
૧૨૨૧૭ 
૬૨૨૮ 
૧2૨૨૧૮ 


૧૨૨૯ 
૧૨૨૯ 


૧૧૩૦ 
શન૩૭ 


૧૨૩૧ 


૧૨૩1 


રસ માછલીનો, મોાસ્તને 
ગ્યથવા મરધીને। ... 

રાઇ ચઢાવેલી ... 

રાઇવુ' ર 

રરાજખેરી ક્રીમ આઇસ. 

ણ ડરાપ્સ... 

,, એડી ... 

#“ વીનીગર 


મખરી ... 
,#' રે જ 
,, ૩ ૭ 
શબંડ વેફર 
રૂબી અ'દરસ્ને 
શાજ ડૌીપ્સ 
» બેડી 
શોટ ( મુસલમાન તો- 
કની મીડઠા૪ ) 
જેટલી ખીમાની સ 
9» બઉ'ની તળેથી... 
તાડીમાં**" 
નવ રીતથી 
ખનાવેલા, 
પેયદા2 હે- 
દરાખઆદની. 
ક» ચઓોખ્યાની ... 
7૭ ક દુધમાં 
બનાવેલી (દશમી) 
## જુથા?, ખાનની 
ભૃચવા મકાઇની, 


22 79 


ક 9૭ 
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સાંકળી યુ. 


સડે. 


૧૨૩૨ 
૧૨૩૩ 
૧૨૩૪ 
૧૨૩૪ 
૧૨૩૫ 
૧૨૩૫ 
૧૨૩૫ 
શ*૨ઝ૨૬ 
૨૨૩૬ 
૧૨૨૩૭ 
૧૨૩૭ 
૨૨૩૮ 
૨૨૩૯ 
૨૨૩૯ 
૨૨2૯ 


૨૨૩૪ 
૧૨૪૦ 
૨૨૪૨ 
૧૨૪૨ 
૨૨૪૨ 


૨૨૪૯ 
શરેપૃર્‌ 


1૨૫૪ 


૧ર્પષ 


રાઢથી પ્તરાવલમાં 
ભુ'જલી 
#» નૅગની મસાલાની. 
#» નળી મોડાંની 
ખારી તયા "ખાં- 
ડની મીઠી 
- માનની... ... 
સકરકદ્રની ,.. 


પ્ટેલ્યન હ 
,, ખ્યારાં તથા મીઠાં 


તળેલાં કરે 
,#» જમ અથવા 
ખીમો ભરેલાં 
શલ્ડ ગોાસ્ત ... ... 
રેસ્ત મ્માખું' જીડ ... 
» શઅમા"્ગુ'"' હલુવાન 
દહીંમાં પકાવેલું. 
9# ને.સ્ત, મરઘી, બ- 
ઢક ગ્મયવા જીડનેા 
ટકે 

જે।સ્ત મેસ્ત, મરધી, ખ- 
ટક, ગ્મા"મયું જીડ 
ત્મથવા રોલ્ડ ગેરત 
લાલ પકાવવાની 
સહેલી રીત. 
શેસ્ત તરકી અથવા 
હાંસ . કે 

રસ્ત હાફફાઉલ 


રે'ગ ગ્બાછસકીમને। ... 
'## બાળેકા ખાંડને... 
ક» બીટ્ર્ટને 


૧૫ 


સરે. 


૨૨૫૭ 
ઉરૃપ૭ 


1૨૫૮ 
૧૨૨૫૮ 
13૧૧૦ 
૨૨૬૨ 


૨૧૫૬૨ 


શરેડ૩ 
૧૨૧૪ 
૨૨૧૫ 


૨૨૧૫ 


૨૨૬૭ 


ર૧૧૨ 


૧૨૭ 
ર૨૩૨ 
૬૨૩૩ 
૧૨૭૯૪ 
ર૨૫૫ 


રજ 
લ. 
લસણુ કેમ છેોલવુ... 
લાઇમ વીટર 


લાડવા શ્મમથા ખખમણુના. 
ક» ખમણુના કાન ફ- 
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લીત્યરની ખીચીના 
ફરેમાસુ... 
ખમણુના ખીચીના 
પ્ડાર્‌।કા ખત#વેલા 
ખમણુ-। ખીસચીના 
ફરે માસુ 
ખમણુતા ખીચી- 
ના સરસ ... 
ખમણુના સાધાર- 
ણુ ખીચીના સાદા. 
ખમણુનતા સેહેલી 
સે।19 ખીચીના# 
ધરના શ્યાટ.ના 
(હિ ૬ લોકના ૬ 
લીવ)... 
તલના ... જ 
નાળીયેરના ગ્યા- 
કારના 
નાળીચેરના શ્ય1ક!- 
રના સેહેલ!... 
મમરાના 
સેવન ... 


લાહી બનાવવાની ત્રીંત... 


લીદ્્મન્સ દીલાઇટ ... 


સાકઇળાયુ. 


અ 


સ્‌. 


૧૨૭૦૫ 


૧૨૭5 | 


૧ર્‌૫૭૧ 


૧ર 
૨૨૭૮ 
૧1૨૮૬ 
ર૨૮૨ 
૧૨૮ર્‌ 
૧૨૮૫ 
૧૨૮૧૬ 
૧1૨૮૫૭ 
1૧૨૮૮ 
1૨૯% 
ઉ૨૯ર૨ 
ઉર્લર્‌ 


દૃજ્લર્‌ 
ફર્૯ર 


લેત્રી (₹ીર'ગીની મીઠાઇ). 


લેડીજ કૅખેક... 
, પુડી'ગ ... 


લૅંમન #ીમ આઇસ 


હૂ કેકેદર- ૯૫ 


₹ ચીજ કુક... 
જૈ 


» થા્ટે 
દમપ્લી'ગ્સ 

ડ્ડાષ્સ કકે 
## પાધૃસ ... 
## સું દી'ગ 
“,# જડી 

## નાઇસ 


44 17 


વધન 


કકક 


કન... 
૩ જન્‌ 


પુડી'ગ .. 


,, વૉટ આઇસ 


, સ્પ 
લેમને2 
લૅંમનેડ ... ... 
,» દુધને ... 
પાઉડગ- ..,. 
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લવડી તથા ચણુાપાપડી. 
લોડ મેયસે ટાઈફલ... 


વ. 


વવારેશા મ્રીનપીજ ... 


વથારૈલી કૅખબેનટ 


વડાં રાતાં કાહેળાંનાં,.. 


સફે. .. 
ફર૯૩ 
શરલ્ષ 
₹ર૨૯પ 
૧ર્લય્‌ 
૧૨૯૬ 
1ર૯૭ 
૧૨૯૮ 
1૨5૮ 
(રક્ત 
ઉસ્૯ફ 
ર૯૯ 
૨૩૦૦ 
૬૩-૨૧ 


* - ?દગઝુ૦૦ 


1૧1૩૦1 
૧૩૦૧ 
૧૭૩૦૩ 
૧૩૨૦૨ 
૬૧૩૦૨ 
૨૩૦૩ 
૧૩૦૩ 
૨૩૦૩ 
૧૬૩૦૪ 
૨૩૦૪ 
1૩૦૫ 


1૩૦૫ 
૨૩૦૬ 
૧૭૩૦૧ 


વર્ધવડાં... 
વાઇન છંડને।... ... 


## કેક શક... ૪ 
## ખીસ્કીટ,.. ..- 
છ. ૪ ## જ 99-34 
,» મય્ચાંનો ર 
વાટકા રાસી (કાલ'ખે- 
ની મીઠા કે 
વાસી “ક્રેક તથા પાઉ" 
" તાજુ' કરવાની રીત. 
વીકરારીયાં સંડવીચીઝ. 
વી'ટર સુપ ... 
વીન્ડાલુ”..* .** ... 
#7 રે જું... 2» 
#» ડે જી'.., ... 


,# ચાપ ... ..* 
વીહીપ્ડ ક્રીમ ... ... 
વીણીષ્સ ... ..., ... 
વે'ગણુાંના વેફર 


વૅઃટેખલ સુપ .-. ... 
## #»# ર્‌ જો, 
કમ ક તાડીમાં, 


વેનીલા શીમ ચઇસ... 
વેફર ખીસ્કીટ ..* -.* 


વૉટર આઇસ ચ્મનેનાસવું 
મક ૭9 24 જ્‌ છુ. 
##” ». શોગ્રીકોટ. 
જ #ક કેજેટેક ૦ 
## #» કેરીનું ... 


સાંકળીયુ. 


સફે. 
₹૩૦૭ |વૌટર્‌ ત્યાઇસ ખરખુજૂનું. 
૨૩૦૮ | ,, ,, ચેરી 
૧૩૦૯ |! ,, ## દાડમનું... 
૧૩૦ | ,, ,##» પસ્તાનુ'.. 
૧૩૧૦ #2 22 પીચ 
૧૩૧૦ | ,, ,» બદામનું... 
"2 ૩7” રાજ ખરી. 
૧૩૬૦ મ 9» ## 
૨ જુ. 
શ્‌ / 27 22 રાજ્નેરી 
પ. ક 
૨૩૨૨ 87 28 વેનીલા શકક 
૨૩૨૨ |“ : જંહવુરનુ. 
1૩૨૩ | ” ક» સર્વ 
3૪ ,.7% 9 9... 
૨૩૨૫ ૨ જ. 
૧૩૬% 27 79 આખરી ર 
૧૩૬૭ ૩ "કુ. 
૧૭૩૬૫ 2 27 સપરચનનુ'. 
૨૩૨૭ | વાલનટ ક્રીમ ગ્માઇસ .. 
૨૩૩૮ શ, 
૩૨૮ કફુકતીનેઃ પસ્તાંપાક 
૨૩9૮ | |, પાક ... ... 
૧૩૧૪ ૨ જે 
24 7? કક 
શ૩ર૨૯ ક્ષરખટ શનેતાસનુ* .., 
1૩૨૦ ક, આ3રનુ 
ર૩૨૦ |, રજડમન... ... 
૧૩૨૦ | | છ૪મ્પોરીયલ ... 
૨૩૧૦ | ,, ઉનાપ્નુ *.. 


શષ 


સફે. 

૧૩૨૨ 
શ૩ર? 
૧૩૨૨ 
૨૩૨૨ 
૧૩૨૨ 
૨૩૨૨ 
૨૩૨૨ 


૨૩૨૩ 
૨૩૨૩ 
૨૩૨૧૩ 
૨૩૨૩ 


1૩૨૧૩ 


૨૧૩૨૪ 
૨૧૩૨૪ 
૧૩૨૪ 


૨૩2૨૫ 
9૩૨૫ 
શ૩૨ર૫ 
૨8૨૬ 
૨૩૧૭ 
૨૧૩૨૮ 


૨૩૨૮ 
૨૩૨૮ 


યરખત અમ્બોસ્યા 
## કરવ'દ્ાંનડ' ... 
87 ગુસખની કફ 


»# ગનોલાખનુ' 

કક દાડમનુ',.. .નન 
ક» નેંક્ટર્‌ 

,# પીગનુ,.. -.. 
-ક ફાલસાંન્‌' ..,. 
'# બદામનું -... 


» બનાવવાની રીત. 
## બીટરટનુ ... 
## બલડ્ટનુ” 

» શાજખેરીનુ* ... 


#9 ઈ ર્‌ જુ... 
,# લીબુ*4 ... 
૩ ,# ર જી... 


#» સોાધારણુ. 
»# લીલી ૨રાખતું... 
,» વૈ્નલાનુ .., 
“ સ'ઉલુરનુ 

“,, જ ખબનીનુ' 

31182, ખુરા પ્યાંડ તથા 
ગોળ ખનાવવાન "ત. 
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રાકરીયા મીઠાઇ ( સક- 


રપાર ) ક 
શારણેટ ગ્યાધ્સ પુડીંગ- 
શીર! ખનાવવાની રીત... 

» વૉટર આઇઉઇસને. 


ઇ# સંરડેદ **- 


સ:ડકળાયુ. 


સકે. 
૩૨૯ 
૨૬૩૨૯ 


૧૩૨૦ 


૨૧૩૩૦ 
૧૩૩૦ 
૨૬૩૩૨ 


૨૩૩૬ : 


૨૩૩૨ 


૧૩૩૧ 


૨૩૩૩ 
૧૩૩૪ 
૨૩૩૫ 
1૩૩% 
૨૩૩૨ 
૨૩૩૬ 


૧૩૩૭” 
૨૩૩૭ ' 


૧૨૫૭ 
૧૩૩૮ 
૨૬૩૩૮ 
૧૩૭૩૮ 


૨૩૩૮ 


૨૩૩૯ 
૬૩૪૦ 
૨૩૪૬૨ 
ઉડ૩૪૪ 
૧૩૪૪ 


સ્ટફડ કૅબેન તથા ને- 
! લકોાલ.** - 
# નો સામાન કેમ 
અનાવવોા ..,. ... 
સત્ર"જ ચમથવા સંત્રગઝા 
| ( સુસલમાન શોકની 
વાણી)... ... ... 
સ્ત્રોનર ક્રીમ આપસ... 
ઝર વાટર [8 
સના બીલ્સ ..,. .. 
સપન કેક ન 8 
ર જાં **૦ 
કૉર્નફૂલા શ્યર. 
સચોાખાતા શ્યા- 
થાનું .. 
નુ* પુડી*ગ... 
પેજલીફ્લાચ્મ- 
રનું... 
,»# પૂુડી'ગ ..-. :** 
27 ?# ર્‌ કી... 
સભાયા (હિ'દુ લોકની 
વાંની )... --- --* 
સમસમાસા ખમણુ, જામ, 
દ્ાળ, માવો, મેવા 
અથવા સઆુરખ્બાના 
માનના મ 
સમોસા ખીમાના માનના. 
સ.દા. 


72 2 
97 94 


27 79 


2૭ 22 
9%? ઝ 


૪ ૭-૦ 


7૭ 93 


,? ગેવીના... 


૧૩૪૪ 


૨૬૩૪૧ 


1૩૪% 
૧૩૪૭ 
૨૩૪૮ 
૨૩૪૮ 
૨૩૪૯ 
૨2૫૦ 
૨૩૫૬ 


૨૩૫૨ 
ર૩૫૩ 


૨૩૫૩ 
૧૩૫૪ 
1૩૫૪ 


૧૩૫૬ 
૧૩૫૭ 
૧૩૫૭ 
૨૬૩૫૮ 


*્સંમોસા। “જામ,માવા અ- 
થવા મુરખ્ખાના 
પૃકૂપેસ્ટના ક્રસ- 
ટના ... 

ઈ» નદ્રાસી ... 

સમોસા મસાલાનાં ૪- 

ડૉનાં સાદા... 
સમોસા મીઠાં 
માનના સિ 
સરકે! અગર તથા ચન 
ટણીમાં કેમ સ્યને કેવા 
વાપરવો 

સરકે ગ્ય'ઝરી... 

,, ખજુરને(... 
, મળને ... 
#» તાડીનેો ..- 
૭» ચેૈરડીને।... 
સવરાક .., ... 
સ્વીસ રેલ 

સાફ કીધેલી ચર્ખી ... 

,, કીધેલું નીમક ... 
સારીયા .., .., .,, 
સાલમપષાક ... ... 
સીક માણુસ માટે 

મોલ્ડમાં બાફેલી મર્‌ધી 
સીરાખ... ... ... 
સુતરફે'શી 


પ ડાના 


સાંકળૌ યુ. 


સરે, 


ર૩5૨ 
93૩૧૩ 
₹૩૧૪ 
૨૭૬૪ 
૩૬૪ 
૨૩5૬૫ 
ઉ૩૬૬૬ 
૨૩5૭ 
૧૩૧૭ 
13૧૮ 
135૯ 
૧૩૭૨ 


ર૩૭૨ 
૨ ૩૭૩ 
ઉ ૩૫૭૩ 


સુદાંનાની પાપડી 
સુઠાંનુ' ... ... 


સુડાંતાનો ભૂકે 

સૃપ કાચાં મોસસ્તને। ... 

,» કોલીક્લાવર 

,» તોસ્ત શ્મથવા મર- 
ધીનો ખા[્ેલે., 

» નમેસ્તને ... 

,» ટામાયાંનો જ 

૪ દુધને .-. ... 

#» પીલાંનેો ... 

,## ખબાર્લી મ 

ક» મમ્ધીના ... *.. 


#» માછલીને ક 
ક» શુેંડીનોા ... *.. 
સુવા પાક ,.. ... 
સેકીને છુંદેલી આથવા 
વાટેલી કેસર ... 
સન્ડવીચના 9શસસ્‍્ત, મરધી 
યવ માછ્લ્‌ીના 
કટલેસ 


સન્ડવડીચીસ .., .,. 
સૅમ્બાલ ... ..* *.** 
સશેડ ક ક 
. કોાકડીની,., ... 
» કોલીફલાવર 
#» તળેલી ..., .., 


ગુ 
સરે. 


૨૩૭૭ 
૧૩૭૭ 
૨૩૭૮ 
૧૩૭૯ 
૧ડ૩પ્ક૯ 


12૮૦ 
(૩૮૨ 
૧૩૮૨ 
૨૩૮૩ 
૧૩૮૩ 
૨૩૮૪ 
1૩૮૪ 
૨૩૮૫ 
૧2૮ 
(૩૮૧ 


૧૨૮૭ 


૨૩૮૮ 
૨૩૮૭૪ 
રડક્શ 
૨૩૯૨ 
૬૩૯૩ 
શડલ્ડ 
૧૩૭૩ 


3૦ 


સંલેડ ટામટા ... 


» ઢાસમોયાં ખીટર્ટની. 

## મટેટાની... ..* 

»# પ્યીટર્‌2 :.* 

,# મરેધીની.... 

સેવ ખોસાવેલી... 

,# કેસર્યા ટ 

,»» ગાંઠીયા તયા 
ફાફડા ગાંઠીયા. 

# ધઉ'નાં ડુધ જેત્રી 
રાંધેલી ક 


, ધઉ'નાં દુધની ... 


## શાસ પાયલી 


» લનોખાતા અયટાની. 


27 તળેલી દઇ ક 


79 દુધમાં રંધેલી ... 


સેવને જદા ... 
સેવ પાપડી ... 


7 7૭ માવાની ક 


#»» ખનાવવાની રીત... 


સેવરી ફાઉલ ... 
/#, રઇસ ... 
સેવ રાષેલી ... 
સોડાવાટર ... 
સાસ અનેનાસનો 
“૪ ગ્મામલીને 


સાંકળાયુ. 


સર્‌. 

૧૩૯૩ સાસ ઇડાંનો ... ... 
શડ૩૯૪ [| |, ઉસ્ટર્‌ ... ૨2% 
૨૩%૪ ,, અએલખની... 
૧૩૯૫ | ,, કરગલાંનો ... 
૨૩૯૫ | ,, કલેકને.... ... 


'્રાળમી, અ'*ખાર 
ગ્ધથવા સાંધને. 
#» કોળમી ટામોરટાને।, 
#» કોળમોતો ભુ'જેલે।. 


722 


૨૪૦૨ 
૨૪૦૨ 
૧૪૦૨ 
૧૨૪૦૩ 
૨૪૦૪ 
૧૪૦૫ 
૨૪૦% 


૧૪૦૭ 


શ#9 27 77 

ર જો, 

#» કાંટા કાટેલી મા- 
છલીને 

,»? ખીમાનો... ... 

# નોળ ચ્મામલીને. 

#» નેસ્ત શ્ષથવા મઃ 
રષીને 

,## ગોસ્ત અથવા મ: 
રઘીને! ૨ર ને. 

૨૪૨૪ | ,, ગેસ્તનેો. ભુજેલે!. 

૨૪૨૪ | ,, ષગ્ભનેો ... 

શ૪૧૫ | ,, ચોાકાલેટ ... ... 


૨૪૦૮ 
૬૨૬૪૦૯ 
૨૪૨૨ 
૨૪૧૨ 


૨૩૯૫ ] ,, કાલુને ડક 
૧૩૯૨ | ,, કૅબેજ ... --* 

,, કે4ીનો ... ..- 
ધુ ,»# કોકમને... -.. 
૨૪૨૨ 


સફે, 


ર૪૨૫૦ 
૨૪૬૨૧ 
૧1૪૬૭ 
હૃ૪૧૫ 
૧૪૨૨ 
૨૪૨૮ 
૨૪૨૬૯ 
૨૪૨૯ 
૨૪૨૦ 


૬૪૨૦ 
૨૪૧૨ 
૨૪૨૩ 


૨૪૨૪ 


૨૧૪૨૧૪ 
૧૪૨૧ 
૧૪૨૬ 


૨૪૨૧૭ 


૨૪૨૭ 
૨૪૨૮૭ 
ર૪૨૯ 
૨૪૨૯ 


મ સાસ જ્દૈખાલુનોા 


» ટૉમેય ... ... 
23 2 રૃ નને કકક 
,# #» ફન્ને 
હ 92 ૪ યો હણી 
7“ ૪ ૭2 પ બો 
“2 42 શુ થ્રો કક ક 
## તાજ છમણાનેો. 
7% 22 7? 
ર્‌ જે, 
49 #ક છમણાને। 
૩ જે. 


77 તાજ ખુમલું નો..ન્‍- 


#? હા 


સેવઢાને! ... 


## તા માછલીને... 


ક કેક 1» ૨ જે. 
ઝી માછલીને 
સાધારણુ. 


## દહી ટામેટાંનો ... 
4» દ્ર છી ન્‌ ક્‌ ળી મી 


સ્મથવા તાજ 
માછલીનો 

# શહીનો મોસ્ત નમન 

થવા મરઘીના 

“૪ પઢટેટા ટામોટાંના. 
ક પ્લમ પુર્ડીંગ 

ર જો. 


25 ## 77 


# ખાડેલા છડોનોા -.. 


,» બાલનેો ... 


૨*કળી યુ, 


સફે. 
૨૪૨૯ 
૨૪૩૦ 
૧૪૩૨ 
1૪૨૬ 
૧૪૩૨ 
૨૪૩૩ 


“૪૩૩ 


૨૪૩૪ 


૨૪૩૫ 


૨૪૩૧ 
૨૪૩૭ 
૨૪૩૭ 
૨૪૩૩ 
૬૧૪૩૯ 


૧૪૪૦ 
૧૪૪૦ 


૧૪૪૨ 


૧૪૪૨ 
૧૪૪૨ 
1૪૪૩ 
૨૪૪૩ 
૧૪૪૪ 
૧૪૪૪ 


સાસ ભી*ડાનો .. 


હો 


77 


77 


2 


2 


સી 


સુંઠ 
7? 


7? 


ગર્‌ 
સારી... ફે ક 
સી'ગોડાં 


મગ્ધીતો ... ... 
,, ૨ નને. ... 

મીડેા 

વાળન 

વૅનીલા 

સુકા બુમલાને ... 

સુઝી માછલીને... 

સેક્તાની સી ગને. 


સેલરી ... ... 
માતની તયા 


પાપડી *... 


ઇટ કફ 


૨ ૬2 ... ... 
૩૬૭ ., 
“નદા કટકાની -.-* 


સાંધનાં ... ... 


માળનાં કક 
મદ્રાસી (મ્માપર) 
છ. 


હર્‌ાસો વદ'ને.... ... 


સોાપખ્ાનેન 


હલવો ચ્મનેનાસને ... 


27? 


7# 


ચ્મમીગ'૬ને 
છડાંતી સફેદીને. 


૧૨ 


સર્ફૅ. 
૧૪૪૫ 


૧૪૪% 
ર૪૪૭ 
૧૪૪૮ 
૧1૪૪૮ 
૨૪૪૮ 
૨૪૪૯ 
૧૨૪૪૪ 
૬૪૪૯ 
૬૨૪૫૦ 


૧૪૫૨ 
૨૪૫૨ 
૨૪૫૨ 
1૪૫૩ 
૧૪૫૪ 
ર૪૫૧ 
(૪૫૮ 
૧૪૫૩ 
૧૪૬૪ 


૧૪૧૬૧ 
૨૪૬૫૭ 
૨૪૬૮ 
૧૪૧૮ 
૨૪૧૯ 


૧૨ 


હલવે છડાંનેો ... 


77 


સ્મ'%,રનો ... 
કમોાદીયાક“દને।... 
ર્તાછીક'દનો 
કેરીને 
%ળાંનેો ... 
,, ૨ જે ... 
કાહેળાં અથવા 
દાધીને 
જદાહાળાંને 
૨ જે. 
77» ફે ને. 
કોહાળાંના ગરનો. 
ખજુરને! 
ગાન્ઝરને જ 
ઝા.“ જોડ 
ઘઉ ના દૂધને! ... 
બધઉ'ના દુધને 
ધી વગરને। .. 
તુવરની દાળને. 
- રાધીને।... ... 
#» ૨ જને... 
»_ 3 જો... 
નાળીયેરના ... 
» ૨ જે. 


સાંકળોયુ- 


સફે. 

૧૪૫૦૦ 
૨૬૪૭૦ 
૧૪૭૧ 
૨૪૭૨ 
૧૪૨ 
૧૪૭૩ 
૨૪૭૪ 


ર૪૭૪ 
૨૪૭૫ 
૧૪૯% 
૬૪૭૩૭ 
૧૪૫૩૭ 


૧1૪૭૮ 
૬૪૩૭૯ 
1૪૭૯ 
૧૪૫૭૯ 


૨૪૮૦ 


1૪૮૦ [ 


૨૪૮૨ 
૨૪૮૩ 
૨૪૮૪ 
૨૪૮૫ 
૨૪૮ષ 


હલવો નાસપતીનેો 
પઝેટાને[-.** 


22 પાકી કેરીને ૬૪૦૪ 


,# પૅરનો ... 
,» પાઉ'નેો... 
## બદામી... 


મસ્કતી ... 
સેડેમને... 
,# માગલાઇ 
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મ શક્ર્કદનો 
સપરઃસનના 


ભે'સના દુધનો 
(અમદાવાદને!) 


પાઉ'ના 
ક્રમ્ખ્સને 


»# સાચુ ચોખાનો... 


» સુકો ... 
» સેવને। ... 
#» સોહન 
હીના ) 
,, સેત્રાનો... 


મક 


( દીલ- 


[ હાથ દાજે અથવા કપાય 


તેનો 

વાનો અકસીર 

લાન... 
હોાલીના હુારડા... 


૮ જુક 
વે 


વુતવેળા કર- 


અઃ 


સડે. 

૨૬૪૮5 
૧૨૪૮૩ 
૨૬૪૮૭ 
૨૪૮૮ 
૬૪૮૮ 
૧૪૮૯ 


૨૪૯૨ 
૨૬૪૯૨ 
1૧૪૯૩ 
૧૪૯૪ 


૨૬૪૯૫ 
૨ ૪લ્પ 
૨૪૯૧ 
૧૪૯૬૧ 
૨૪૯૭ 
ર૪૯૯ 


૧૫૦૦ 
૧૫૦૬ 


૨૫૦૨ 
ઉ૧પ૦ર૨ 


દ 


વીવીધ વાંની. ૭૫૩ 


કોંટાથી અરાખર રાહવીને તે ભેઉવાં. પછી ચ્માટાને માળાને તેમાં 
નાણુ યા ગરખ જે હોય તેને અરાખર સેળવ્યા ખાદ પાંઉનુ' 
“ક્રમ્ખ્સ, ખાડ તથા ખબેકી'ગ પાઉદર લેળાને છેલ્લે દરાપ્મ મેળવવી. 
પી એ એેળવણી ભરતાં બે ઈઇગઞ જેટલુ ગભપુર યહ તેટલાં 
એક ઉ*“ડાં ખેલમાં માખણુનુ' નાદ પડ ચોપડી તેમાં ભનને 
પુડી'ગ તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં તપેલીના ઢાંકણુને કષડાંમાં 
ખાંધી તે ઢાંળને ખાડ્વા છાપેલુ' છે તે રતે પુડીંગ કડણુ થામ 
ત્યાં સુધી ખાફ્વુ. ગમે તો પુરતો રેસ્ટ લામે તેટલ* છુ'ર્લુ' ખેળચી 
જયદળ તાખ્લુ'. 


પ્લમ પુડીગ રીચ. 


સુકાં પાંઉનુ ક્રમ એટલે કમ્ખ્સ મ્તલ ૨, સુજી મોડી કાળી 
દસપખ્ખયટ કીસમીસ દગસપ્ય; ખાંડ; કરટ દરખ); એરે'જએના સુકા વેલાવી 
સુરખ્ખાના ઝીણા! કટકા તયા સોાજુ' માખણુ દરેક રતલ મા, સૌ. 
નવી ખદામની ખીન તોળા રા, છુરેથી એળચી તથા ન્તયકળ 
દરેક તોળા મા, સોજુ' દૂધ શેર ૨, તાન" ઈંડાં ૮, સ'ત્રા ચથવા 
બરે'નનો સસ નાના ચમગા ૪, લી'ખુનો રસ ચમગી રા, સરી 
વાઈન નાના ચત્રચયા ૩, લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજખ. 


કાળા ૬રાખને ધોઇ નુછી ઠરીયા કાઢીને કટકા કાપવા. 
૪ીસમીસ તચા કરટને સાફ કરીને ધોવી. બદામને છોલીને ખુ'દવી, 
પછી ઇડાંને ભાંછને ખાવાના કાંટાથી ખુબ તરેહુ રોહવીને દુધમાં 
ભેળ તેમાં દારૂ તથા અધા રસ નાખીને પછી ભકેક પછી ખધોા 
સામાત ખરાખર મેળવી ખેક રસ કરીને એે બેળવખણીયી પોથ્‌' 
ભરાય તેટલાં એેક કોાડીનાં યા સેન્ખી ખોપડી નીકળેલાં નહી હોય 
તેવાં તદનજ ગાપાં એનેમલનાં વાસણુને પુરવુ' માખણુ સોાપડી 
તેમાં ભરીને ઉપર ભીોનવેલુ' કપડું ખાંધી પુંડી'ઃગ તયા પાઇ 
ખનાવવ:ની તમાં લખ્યા સુજખ પણુ કઠણુ યાય સાં સધી ખાકવુ. 
ભમે પુડી*ગ મનનહનું થાય છે. 


પલાવ., 


ઘણા ખારીક ક્ણુક8ી વગરના પાળેલા ખાખા સોન જુતા 
જીરાસાભ ચોખા માપેલા ટીપરી ર, સોજુ' નરનું કુમછુ' પણુ ડ્રબે 


ન 


કં શખ પન જ શુક “અગ ખૂ 


ઝોસ્ત રતલ ર, ધી તથા સોજુ' કઠણ દહી ૬રેક તોળેલુ' શેર ૨, 
મોટા કાંદા શેર મ, માઠી આખી ચણાની નવી રાળ તથા 
કીસમીસ ૬રાખ ૬3૬ તોણળેલું' શેર બા, નવી ખદામની બજ નવર્મક,* 
ગેળચી; લવ'ગ; તજ તયા શાહજીર્‌' ૬રેક તોળા ૦॥, સે! ખરી 
કેસર; કષકળ તથા જવ'ત્રી દરેક તોળોા બ, લીંખને રસ નાના 
યમસા ૨, નીમક તથા ષઉ'ને! આટો ખપ સુજખ. 


અએનળચીના દાણુ।, નયક્‌ળ, “વ*ત્રી, તજ તથા લવ'ગને 
જદુ' જેવુ છુ'વુ". શાહજરાંને ચુ”કોને જરા ખોખરૂ કરવુ”. 
દાળને ચુ'ઢી સોજી પેપ્ને ખે ક્લાક ડ'ડાં પાણીમાં ભીનવી રખ્યા 
પછી જરા નીમક નાખીને પાણીમાં અધકગરી ખાષીને પાણી કાઢી 
નાખ્વુ. સ્માગેમે ચોપડીમાં સેજીને છુ'રેલી *થવા વારેલી 'ેસર 
છાપેલી છે તેમ જરા સેકી કકરી કરીને કાઢયા પછી બુકે કરાને 
કોડીનાં વાસણુમાં લીખુના ટસમાં મેળવીને વંછી રાખ્વી. દમાખને 
સાફ કરીને ધાવી. ખદામને છેલી મ્માડા ખખે કટકા કાપીને ધોવી. 
કાંદાને છોલી વધારના જેવા પણુ બારીક સેવ જેવા કાપવા. ગોસ્તને 
સાક્‌ કરી તેના માફક્સરના કટકા કાપી &*ડાં પાણીથી બે વખખત 
ધોઈ સાફ તપેલીમાં દોઢ શ? પારી તથા એક તોળો નીમક સાથે 
ઢાંકણું ઢાંકીને સુણે ધીમે ખળતે મેલી માહેનુ' પાણી ખળ ગયુ” 
હોય તોય ચાસ્ત નરમ થયુ" નહીં હોય તો. ઢાંકણું પર પાણી ચ્યાપ્યા 
કરી તે ગરમ થાયને માહ્‌ રૈડી તોસ્ત ચરીને ખસખર નગ્મ ચા્‌ય 
અને ગક પાશેર જેટલો રસે રહેને ઉતારીને માહેથી ત્રોસ્તને જુદુ" 
કાઢી લેવુ. ચોખાને ચુંટી સેન ધોઉને કલઈ ભરેલી ઉભા ધાટની 
ગ'જછયા તપેલીમાં રાઢ રર પાણી રૅડી માહે એક તેોળોા ધી 
નાખીને સુલા પર ઉ'ાડુ' ખળતે સઝુકવુ' શ્મને ગ્સેક કક્ય્‌। પડેને તેમાં 
પાયલ ચાખા તથા બે તાળા નીમક નાખ્વું મ્મને માવલ નરમ નહી 
પણુ શ્મધેકષર્‌ા યાયને તુર્ત ઉતારી પાડી સોન્ન" બોયાંને ખેક ખાલી 
તપેલી ૫૨ મેલી તેમાં ચાવલને ખઓસાવી ખધુ' પાણી નીકળો ન્તય 
પછી સાફ કથરે્‌।ટમાં પાંથશીને વખ્)ાત! કરવા. પછી ચાવલવાળી 
ખાલી તપેલીમાં બધુ' ધી કફડાવીને તેમાં પેહલે બદામ દરાખ્ખને જુદુ" 
જુદુ' તળીને કાઢી લઇ ધીમાં કાંદાને લાલ તળવે।. દહીને ભાને 
તેમાં માસ્તને મેળવવુ. યારબાદ યાવલની ઉપર લી'ઝુના સસ સાથની 
કેસરને ફરતી તાખાને પછી ધી સાથેજ કાંદો નાખી ખાકીનો ખંધા 


વૉવોધ વાનીન ૭૫૫ 


સામાન તથા દહી સાથનું ગોસ્ત નાપ્યી છેલ્લે ગોસ્તનેો રસ રૈડીને 
ગપાવભ ભગડાપંને ભાગે નહી તેમ હલકે હાથે તેની ઉપર નાખેષા 
ખધેો સામાન પમચથી તેમાં ભેળાને કાંદા તળેલી તપેલીમાં એ ખધું 
ભરવનુ'. પછી ધઉ'ના ચઆઆટાને પાણીધી રોટલીના આઢા નેવોા ખાંધીને 
તેનો એક ઇ'ચ જેટધા નાદે! વીઝો કરીને તેને તપેલીના કાંથધા ઉપર 
પલો ઝુકી છેડા મેળવીને પછી તેની ઉપર ઢાંક્ણુને પટુ' સુકી દાખીને 
બેસાડી ૬ઈ ચુલે મુકી હેઠે થોડા અને ઢાંકસુ પર વધારે ઈ'ગાર રાખો 
પ"૬૨ મીનીટ પછી ઉતાગ્વુ”. એમ મ્માટાથી ઢાંકણુને તપેલી સાથે 
ખીડી લીધા વગર ભ્મમથુ"જ તપટ ઢાંકણું ઢાંકીને પણુ પલાવ થાય 
છે. ધણુ! પલાવ કરવા હોય તો તેને માટે ઉપલે હીસ્ાબૅન મોસ્તનેો 
રસ રાખ્વો નહી. કારણુ ધણા પલાવને તૈયાર થતાં કાંઈ ઘણે વખત 
લાગશે નહી "મને તેથી વધારે રસ હ તો તે અધો ખળે તેય્થા 
વખત ચુલે રહતાં પલાવ પોચે। થઇ «ચે, તેટલા માટે તેનાં પ્રમાણુમાં 
ઘારીને રસ ખોછે રાખ્વા નનેઇયે. જરાસાલ કરતાં પલાવ ૩ જમાં 
દીલ્હીના ચોખા છાપૅલા છે તે ન્નતના ચોાખાતો પલાવ વધારે સઃ 
થાય છે. 
પલાવ ૨ જે. 


સોજુ' જુમળુ' નરનુ' ફ્રખે મોસ્ત હહી રતલ લેવુ મ્મને તેમાંથી 
પાણુઃ રતલ જેટલું નકી ગોસ્ત જીદ કાઢી આગ ચોપડીમાં કવાખ 
દબોરી છાપેલા છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણેનો ખીને ખધેો સામાન લઈ 
તેજ ગીતે ૬મારી કવાખ ખનાવીને તળવા મ્મને ખાકી રહલાં ખધાં 
ત્રોસ્તનતા વજ્નસરના કટકા કાપી આગ્મેઝ સોપડીમાં મોસ્ત ગ્યયવા 
મરધી ખારી છાપેલી તે મુન્ખ પણુ ૬રાં વગર પકાવવા ચુકવું અને 
ગાસ્ત ચરવા આવેને સેજ મોટા સોન્ન દોર શેર પટેટાને છોલી 
ઘાઇળને શ્'દર ખાખાજ નાખ્વા અને ગોસ્ત તથા પટેટા ચરે ગને 
સ્મેક ષારેર જેટલી ચેવી રાખીને ઉતારવું. પછી ઉપર પેહલા પલાવમાં 
લખ્યા જેટલે જ ખીન્ને ખધો સામાન લેવા પણુ ફક્ત ખદામ દરાપ્મ 
તથા તરોસ્ત લેવુ* નહી ગ્મને તેન રીતે ખખષુ* તૈયાર કરી ગ્યધેકગરા 
ખારેલા યાવભને તેટલોન્ટ વખત કથરેટમાં વખાતા રાખ્યાં પછી તેન 
શતે તેમાં રધલુ' મસ્ત તયા દમોરી ક્વાખ ખધુ' ખરાખર બેળોને 
તેન પ્રમાશું ખામ પલાવ તૈયાર કરવો. જે મર્ધીનો પલાવ કરવો 
રાય તો મનહુનાં મે ફ્રબે હાફ્ફાઉલ લેવાં ગને ખગ ચોપડીમાં 


છપઢ્‌ જીળીપધ જાંની, 


મરધી તથા ખટક સમારવાની રીત છાપેલી છે તે સુખ સમારી 
કટકા કાપીને ગોસ્તને ખદઘ્લે ખે મરધીને ઉપર સુન્ઝખ પટેટામાં ખરૂ 
પકાવવું મને એન્ઝ રીતે ખાકીનો ખધે! સામાન લઇને એ મરધીને 
પલાવ પકાવવે.. દુછ નાખીને પલાવ પકા]વે। હોય તો મોસ્ત થવા 
મર્ધીને પટેટા સાથનું પણુ તતરાવેલું ચેવી વગરનું ખારૂં પકાવવું ગ્મને 
ઉપર સુજ્બ સાવલમાં ખવધા સામાન લભેળીને તપેલીમાં ભરીયા પછી 
૪'ગા* ૬મ પર મેલતી વેળા સોજુ' તાજી ભે*સનુ* રાઢ પાચેર દુધને 
પલાવતી ઉપસ તપેલીમાં ખધે કગ્તું રેડીને પછી પલાવને તૈયાર કરવો. 
પણુ એમાં ગેવી નખાશે નહી તેને ભાગનું કાંદો તળતામાં પાશેર 
જેટલું ધી વધારે નાખ્વૃ. ગ્મન્ન-ફળ-શાક ખાનતામ માટે પલાવ કરવા 
હાય તો ગેોસ્ત મરધી સ્યથવા કવાખ સુદલ ખનાવવું નહી પણ 
ખકીને! બીજે ખધે સામાન ઉપર ઝુન્ઝ્ખને1જ લછ દછી તથ દુધ 
ખમેઉ નાખીને ગએ પલાવ મળહનેદ ઉપર ઝુજખ ખનાવવે.. ઉપલ 
ક્રાઇખી પલાવ મીઠે। કગ્વો હેય તો ૬હીમાં એકથી દાઢ પારીર જેટલી 
સોાજ ખાંડ ભેળવી. 
પલાવ ૩ ને. 


દીલ્હીના ચોખ્ખા માધેલા ઠીપરી ૨, મનનઉનું ફૂરબે પણુ કુમળ' 
નરનુ' માસ્ત રતલ ૨, મોટા પટેટા શેર ૨, સોજી" કઠણુ ૬હી તથા 
સોાજી' બનછીનુ' સ્થથવા સાગરનુ' ધી ૬રૈક શેર શ. કાંદા રર ૨, 
અદ તોળા ૨, મસાલો ગરમ ચોપડીમાં છાપેલા છે તે તોળા ૨, 
સે ખરી કેસર તથા લસણુ દરેક તાળા ૦1, લી“'ને ગસ નાના 
ચયમગા ૩, ધાણાજછમઃાનેો મસાલો ઉપસેનતી ભરેલી ચમચી ર, દલેલી 
હળદ; મરી તયા સ્માષ્ઝુ' જર્‌' દરેક ઉપસેલી ભરેલી ષમચી ૨, 
કેોથમાર ઝંડી ૪, મોટાં લીલાં મરચાં ૨ર થી ૩, નીમક ખપ મુજખ, 


સ્માગ્મે ચોપડીમાં દહી જુદી જુદી છ ગ૨ીતધી ખનાવવા છાપેલું 
છે તેમાં દહીતી મેળવણીથી ખનાવવાનુ છે તે પ્રમાણું પણુ દોઢ 
શેર દુધને ખાળાને એક ચૈ? જેટલું કરીને તેતું દહી પલાવ બનાવવાની 
૩મેક દીવસ ગઆગમચની સાંજનાં ખાંધવુ. તે પછી ખીજે શને આગે 
ચોપડીમાં સેકીને છુંદેલી અનથવા વાટેલી કેસર છાપેલી છે તે પ્રમાણે 
જુસરને મજહની કકરી સેકીને લી'ઝ્ઠના રસ સાથે કડીના વાસણુમાં 
એળવીને ઢાંજી રાખ્વી, કરોથમીરનાં પાદ્ડાં તથા મરચાંનાં ડીયકાં કાહીને 


વીવીધ વાંનીં. ૭ણ 


ષ્‌ાવુ* મને શ્મદુ લસણુને છોલી અ ખધુ' તથા જીરાંને પાતા ઉપર્‌ 
પીસીને તેમાં હળદ, મરી તથા ધાણુાજીસને મસાલો! ભેળવો, પટેઢાને 
છોલી ખષ્યમે કટકા કાપીને ડ"ડાં પાણીમાં ભીનવવા. કાંદાને છે!લી વધારના 
કાંદાની કાની ખારીક રેવ જેવા કાપવા. ગેાસ્તને સોજી કરી તેના 
વજનસમ્ના કટકા કાપી ઠ'ડાં પાણીથી બે વખત ધોવું. ત્યારખદ 
તદન કલઈ ભરેલી ઉભા ધાટની ગ'“જયા તપેલીમાં બધુ" ધી કકડાવી 
તમાં પરેઢાને રીકા લાલ તળા જવંધરાંતી મમચથી કાઢી લઇને પછી 
માહે પ્રંદાને ફીકા લાલ તળાને ઉતારી પાડી ચમચથા કાઢીને મોડી 
ર્કાખીમાં મેલી સેન ડ'ડો પડેને હા્‌થવડે ભયડીને ભુકો! કરવો।. પછી 
દહીંમાં પાણી હોય તેમાંથી કાઢીને અમયુ'જ દહી તોળીને તે પોણુ। 
શ્ર લેવુ" તમને તેમાં કાંદાનો સ્મડધે! ભુકો, રોઢ તોળા નીમક, ખધેો 
પીસેલે! સામાન તથા કાંદા તળેલાં ઘીમાથી ખેક નાના ચમચા જેટલુ* 
ઘી નાપખ્ધી ખષુ મેળવીને કો!ડીના વાસણુમ્ાં દોઢયી બે કલાક ગ્ખાથી 
રાખ્યા બાદ પેલાં કાદો તળલી તપેલીમાંનાં ઘીને પાછુ' ચુલે મલી કકડેને 
તૅમાં મસાલા સુધાંન્ઝ અથેલું ગોસ્ત નાખી ચમચયી મેળવીને 
ગ્યવારનવાર અમચે ફેઃવ્યા કરવુ' અને મસાલો ખરાખર ભુ"જાયને 
સવા શૈ? ગરમ પાળી રેડી ઢાંકણું ઢફી ધીમે ખળતે ૩ખ્વું. પણુ 
પાધી અળી જવા સમાવે તોય મઝેોસ્ત નરમ થયું નહી હોય તો ઢાંકણુ 
પર પાણી ગ્ખાપતાં 2હી માહે તે રડયા કરવુ” ગ્મને ચરવા આ્યાવેને 
ખાકીનો તળેલા કાંદાનો ભુક્દો તયા ગરમ મસાલો માણે ભેળાને ખસખર 
નરમ અને ન્૪સ્ગા ચ્રેવા સાથનુ થાયને “૬ર પટેટા ભેળવા, પણુ એ 
ગીતે ગોસ્તને પકાવવા મુક્યા પછી ચોખાને ચુ'ઠી સે।જ્ન ધોઇને ડ'ડાં 
પાણીમાં ગેક કલાક ભીનવી ગખ્યા પછી આગ્મે ચોપડીમાં બાવલ 
આજને ખોસાવેલા છાપેલા છે તે પ્રમાણું પકાવવા મસુક્વા અને 
નરમ નહીં પણુ ગ્મષકચરા થાયને સાક ખોયાંમાં ખસાવી ખખુ" 
પાણી ખરાબર નીકળી નનયને ક્લઈ ભરેલી કયથરેાટમાં દોઢ કલાક 
વખખાતા રાખ્યા શ્યને ઉપર લખ્યા મુજખ મેોસ્ત ગરીને તેયાર થાયને 
ખાછીનુ અડધે શેર દહી લઇ તેમાં લી'જના રસ સાથની કેસરને 
ખર્‌ાખર મેળવીને પછા ગને ચાવલમાં ભેળીને તપેલીમાંનાં ગે સ્તની 
હષર્‌ પાથરીને સરખા મુકવા. પલુ તે પછી અદર ચમચ ફેરવીને 
ગોસ્તની સાથે ચાવલને ભેળવા નહી અને હેઠે લાગે નહી માટે બે 
ચમરના સાડ ડૉાડાને તપેલીમાં અકેક0 સાંમ ટેડે સુધી ગ્માડા 


૭૫૮ વીવીષ વાંની. ફે 


ખોસીને સુક્વા અને તપેલીની ઉપર લૉપ્ણુ હાંકી તેતી ઉપર જરા 
વધારે અને છેડે સેજ ઇગાર રાખી ચાવલ અરાખર ચરેને ઉતારી 
ગોસ્તની સાથે આવલ ભેળાય નહી પણુ મેાસ્ત હેઠે રેહ અને ઞાવલ 
ઉપર શમાવે તેમ મોટી ચમચથી સ'ભાળને કાઢવા, ગે પલાવનુ' 
મ્રોર્ત મજહુતનુ' રસરસતુ' રૈહ છે માટે એ ચાવલ ગમ લુખાન 
ગાસ્તની સાથે ખાવાને ઘણા સારા લામે છે. ખે દીલ્હીનાં ચોખા 
પતળા અમને કઝરાસાલ સોખાા કરતાં લાંખા આવે છે પણુ પકાવ્યા 
પછી હોય તે કરતાં લગભગ હહઢી ગણુ। લાંખા ગે ચો!ખા યાય છે 
અને ગમે ચોખાને તાલીમખ્ખાનના દીલ્હીના માવલ કહ છે. 


પલાવ ૪ થે. 


સોન્ન જુનાં કણુકી વગરતા આખા ખારીક છરાસાલ ચોખા 
માપૅલા ઠીપરી ૨, સોજુ' નરન” કુમળું ગોસ્ત રતલ ૨, મોટા ષટેટા 
શર ૨, ધી તયા કાંદા દરેક શૈ? ગા, સો નવી અણુની દાળ 
તાળા ૩, નીમક તાળા શા, આદ તોળો બા, લસણુ તોળા બા, 
ગેળચી; લવ'ગ; તન્ટ્ટુ શાહ%રૂ|; કાળાં મરી; તીફળ તથા ખાદીયાન 
૬૨% વાળ પ ગ્મેટણે ખેશ્માની ભાર, સોજુ' ખોટુ નાળીયેર ૨. 


ચણુની દાળને સોજી ધોઇને તણુ ક્લાક ઠ'ડાં પાણીમાં ભીનવી 
સખ્વી. પટેઢાને છોલીને *ાખાજ ઠ'ડાં પાણીમાં ભીનવવા. નાળાયેરને 
જમણીને થોડ થોડું ગરમ પાણી નામતાં નઈ બે વખત મળીને 
ખે પાર? જેટલુ' ડુધ કાઢીને ગાળવું. અધા ગરમ મસાલાને ન્નદો 
છી"દવો. આદુ લસણુને છોલીને છુ'લવું, ગોસ્તને સાફ કરી માફક 
સરના ક્ઢકા કાપી ઠડાં પાણીથી બે વખત ધોવું, પછી કાંદાને છેલી 
વધારની કાની ખારક સેવ જેવા કાપી સો તપેલીમાં લાલ તળી 
માહે આદુ લસણુ વઘારી મોસ્ત તથા નીમક બેળી ખે શર પાણી 
કૂડી ઢાંષીને ધીમે ખળતે સુકવુ અને ગોસ્ત સેજ નરમ થાયને પરેટા 
નાખ્વા મને ખષુ* ખરાખર શ્રીને એક શેર જેટલી ગેવી રહને 
ઉતાશ ગેવી ગ્સાછી લાગે તે। માહેયી પટેટા તયા નેસ્તને ન્ઝુ૬ુ* 
કાઢી લક ઘઝે તેટલું માહે કક્ડઇુ પાણી રડીને ચમક 32 જેટલી સેવી 
કરવી, ત્યાર આદ ચોખાને ચુંટી સોન્ત' ધોઇ કલઈ ભષેલી તપેલીમાં 


નાખી તેમાં યણાની દાળ, ખધા ગરમ મસાલો તથા ગેોસ્તની બેવી 
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વૌવીષ વાંતો, છ્પટ 


ગ્રેની સુકાય ત્યારે નાળીયેરકઝુ દુધ રેડી માહે ગોસ્ત તથા ષમટેટ! 
ભેળાને દમ પર રાખ્ગું' ને દુધ સુકાઇને પલાવ તૈયાર થાયને ઉતાગ્વું, 
ગમે તે! તાજા' પામ ખાફેલાં છડાંનતે છોલી ઉભા અખે કટકા કાપીને 
પલાવ દમ પર સુકતી વેળા અ પણુ અદર નાખ્વાં. અએન્ઝ રીતે 
અક ફરખે પણુ કુમળી મરધીના સમારીને સાફ કીધેલા ક્ટકાને 
ગોસ્તને બદણે પટેટામાં એ પકાવવા. વધારે પલાવ ખનાવવાને હોય 
તો તેનાં પ્રમાણુમાં ગ્રેવી તથા નાળીયેરનુ' દુધ હમેશ ગ્માછ્ઠુ'જ લેવું 
જોઇયે, કારણુ એે બેઉ વધારે પડયાથી પછી ગાવલ ખીઃ2 જેવા 
નમ્મ થણ જશે. નાળીયેરનાં દુધને બશ્લે ગમે તા સોજી ભે'સનુ* 
દુધ રોઢ પાશેર લેવુ'. પણ વધારે સાર્‌। પલાવ કરવો હોય તો દોઢ 
પાશેર ભેસનાં દુધને ગરમ કરી તેમાં ખમણેલું" નાળીયેર નાખી 
ચાળીને દુધ કાઢી ગાળીને એ લેવુ, 


પલાવ પ સે, 


રીલ્હીના ચોાપ્યા ઠીપરી ૨, કાંદા શેર પ, સો।જ કુમરી ફરબે 
મરઘી ૨ ના કટકા તયથવા કુમળાં ફ્રમે સોજા નર બકરાનાં ગોસ્ત 
રતલ શા ના વજનસરના મોટા કટકા, ધી શર ૨, ધગતું ખાંધેલુ” 
પાણી વગરનુ' સોજી કઠણુ દહી શર બા, ખાંડડ નવી ખદામની 
ખીન તયા નવી જીસમીસ દરખ દરેક શેર ૦ના, શાહજછીર'; 
કૅર્વેસી૬દ તથા નીમક દરેક તાળા રા, તન તથા લવ ગ બેઉ 
મળા તોળા ૨, નવુ' જીરૂ તથા લસણુ દરેક તાળો બા, ખએેળચી 
તથા નમયડળ ૬€રક તાળો નવા, સોજી ખરી કસર વાલ પ એટલે 
રૂપાની બેચ્માંની ભાર, તાજન' છઈડાં ૪, લી'બુ ૩, કોથમીર ઝુડી ૩ 
નાં પાદડાં તથા મોટાં લીલાં મરચાં ૩. 

ચોખાને ચુ'ઢી સોજ્ન ધોઇ સ્મડધો તોળા નીમક નાખી 
ગ્મધકપરા ખાડ્ેેલા રાંધીને સાફ મોયાંમાં ઓસાવી ખધુ' પાજી 
નીકળા «નયને સાજન કલઇ ભરેલા હ્ઝ્ુતચામાં ઢગળો કાઢવા ચશ્માને 
જુસરને સેકી એક લી'બુના રસ સાથે ભેળીને પછી ચાવલ ભાને 
નહી તેમ તેમાં મેળવીને પછી ચાવલને પાંયરીને વખાતા રાખ્વા. 
ખદામને છેલી સડા ખબે કટકા કાપી દરાખને સાપ કરી સોજા" 
ધા૪,ખધાં ધીને કઢાઈમાં કકડાવીને તેમાં પેહલે ખદામને કીકી લાલ 
મકી તળીને કાઢી લઈ દરાખને પણુ તળાને કાહી લઇ બેઉને એળવું', 


૭૬૯ નોવીધ વાનો. 


લસણુને છેલી ૬ર્‌'; મરચાં તથા કોથમીરના પાદડા સાથે પીસ્વુ'" 
ખેળચીને છેલી જયફળ સાથે છુદવું. શાહુજર્‌' તથા ફેરવેસીદને 
ખોખર કરલુ'' પછી હહઢી રર કાંદાને છેલી ખારીક સેવ નેવા 
કાપી પેલાં એવો તળેલાં ખધાં ઘીને કથ ભરેભા પાઠીયામાં નાખી 
તેમાં ગમે કાંદાને જરા વધારે લાલ તળી ગુતેજ કઢાપ્નને ઉતારી 
પાર્ડીને જલદી ખધુ' ધી કાઢી શઇને પછી તળેલા કાંદાને ખોયાંમાં 
નાખ્વા અને ખીન્ન ખે શેર કાંદાને છેલી ખએેમન૪ કાપીને “ધીમાં 
કેકરે ખદામી ર ગને તળાને ઉતારી પાડી એક તપેલીની ઉપર એક 
બોયાંને *્માગમચથી મુકીને તૈયાર રાખી તેમાં છુર્તજ ઘી સુધાં કાંદાને 
નાખ્પી ખષધુ' ધી નીગગવા રેલુ'. પછી મરધી ગ્મથવા મોસ્ત જે ખએેકના 
ક્રટકા તૈયાર કીધેલા હોય તેને સોજુ' ધઇ ક્લઇ ભરેલા પાટીયામાં 
થમેક પાશેર જેટલુ' ધી રેડીને તેમાં પેલા કોથમીર મરમાંવાળા 
મસાલાને લાલ તળીને તેમાં મરધી શ્બથવા ગોસ્તના કટકાને ભેળી 
પેલા શીકા તળેલા કાંદામાંથી ચોથા ભાગ જેટલે! ગમમાં નાખી 
સ્મડધા તોળા નીમક ભેળી પોણુ। શેર જેટલું પાણી રૈડી ધીમે બળતે 
મુષ્ી ઢૉક્ણુ લકી તેની ઉપર પાણી ગાપ્યા કરવુ' ત્યને તપેલીમાં 
ધે તો ઢાંકણું પરનું પાણી માહે રૅડય4 કરી મગચ્ધી યા ગોસ્ત 
અરીને નરમ થાય અને એક પારે? જેટલી અદર ગેવી રપખ્ાને 
ઉતારવુ'. તે પછી ખઆકી રહેલા બધાં ઘીમાંથી ચ્કડધાં ધીને પલાવ 
માટે તૈયાર કોધેલો ખધો સામન તપેલાંતી કીનારીથી થોડો ગ્ગધુરે 
રહે તેટલા એક કલ ભરેલા પાટીયા]ાં રેડબુ* સમયને ચાવલના ત્રણુ ભાગ 
કરી તેમાંના એક ભાગને ગે તપેલાંનાં તળીયાંમાં સરપ્યુ' પાંયગીને 
પછી તેની ઉપર પૅલુ' મરધી યા ગોસ્ત જે પકાવેલુ' હોય તેમાંયી 
ત્રીન ભાગને યાવલની ઉપર પાંથરીને પછી પેલા પેરા લાલ તળેલા 
કાંદામાંધી ચોથા ભાગ જેટલો મરધી યા મોસ્તની ઉપર પાંથર્વો અને 
તની ઉપર ચોયા ભાગ જેટલુ' તળેલુ' ખદામ દરાખ ભભરાવવુ. તે 
પછી દછી સાથે ખાંડ મેળવી તપેલાંમાં મુકેલાંની ઉપર એમાંથી ત્રીન્ત 
ભાગ જેટલુ' પાંથરીને તેની ઉપર ત્રીજા ભાગ જેટલુ' શાહ#ર્‌' તથા 
ફૅરવેસીદને છાંટવું. તે પછી ખાકી રહેલા ચાવલના બે ભાગ કરી 
ઉકપલીજ રીતે તપેલાંમાં મુકેલાંની ઉપર એક ભાગને મેલીને બીજે 
બધા સામાન ઉપર મુજખ તેની ઉપર મુકીને છેલ્લે ત્રીજી' પડ એન 
રીતે ગોઠવ્યા પછી ખે લીંખુનો રસ કાઢી તેને ઉપરથી તપૅભ્ાંમાં રતે 


વોવીધ વાની. ૭દ$ 


*છાંઠીને તેની ઉપર ખધું એળચી ન્નયફળ તયા પેલો પેરે લાલ તળોણા 
કાંદો તથા ખાછી રહેલા ખાજે અધા સામાન ભભરાવીને 'ઉપમ્થી 
સરખે નાખ્યા ખાદ પેલી ગોસ્ત થા મર્ધીની બેવીને તપેલામાં મુકેલાં 
ખધાંની ઉપર ફરતી ઝીધી ધારે ખધી રેડીને પછી ચપટ ઢાંકણું લંક 
પુરતા છ'ગારેની ઉપર તપેલાંને રાખ્વુ. પણુ હેડે પલાવ લાત્રે નહી 
માટે ત્મવારનવાર હૉદણુ ઉ'ધાડી સાફ મગના ડાંડ,ને ત્મ'દર સુકેલુ* 
ચુ'થ)ય નહી તેમ ત્રણુ થાર તરથી હેડે સુધી ભોજી લાગીને ડાજે 
નછી માટે તપાસતાં રેહવુ ગ્મને તપેલાંમાંતા ચાવલ બરાખર ચયેલા 
થામે વારે તપેલાંને ઉતારી ખાડેલાં ₹ડાંને છેલી ઉભા ખખળે સરખા 
કટકા કાપીને તેનો સફેદીવાળોા ભાગ ઉપર રૈહ તેમ પલાવની 
સપાટીની ઉપર સરખે સ્મ'તરે છુટા છુટા જરા દાબીને મૃક્વા. આએ 
પાવ ઘણુ! સાર્‌ લાગે છે. 


પલાવ ડેસચે।. 


કબોદના સોખા રતલ ૨, સોજુ* ધી તથા ખાંડ દરેક શેર દરા, 
ભાગેલી નહી પણુ તવ્ન મ્માખી સો નવી થણુાની દાળ તોળેલી 
શૈર ૭1, નવી અજાામની મી” તથા છીસમીસ ૨૬રપ્ય ૬રેક નવટાંક 
નીત્રક તોળે ૨1, સે।૭ પ્યરી કેસર; તજ તથા લવ'*ગ ૬૨૪ તોળો અ. 


સ્માચ્મ ચોપડીમાં સેક,ન છુરલી ગ્યયવાવાટેલી કેસર છાપેલી છે 
તેમાં લપ્યા ઝુજખ કેસરને ઇ'ગારે કકરી સેકી ભુકેક કળીને કડીના 
લસણુમાં ખે નાના ચમચા ઠડ ડૉ પાણીમાં મેળવવી તનને ધણીજ ખારીક 
છુ'ધ્વી. યણૂાની દાળ ભાગેલી નહી પણુ ખધી ત્યાખીજ ઉંપલાં 
વજનની લઇ ચુ'ઠી સોછ ધોઇને ત્રણ કલાક ઠડાં પાણીમાં ભીનવી 
રાખ્યા પછી કાઢી નુછદીને કોરડી કરવી, ગ્માગ્મે વીવીધ થાંનીમાં 
ખદામ, પસ્તા તથા ચારોળી છોલવાની રીત છાપેલી છે તે મુજબ 
અદામને છકેાથી શ્યાડા ત્રણુ ત્રણુ કટકા કાપીને સાજી ધોવી. દરાપ્યને 
સે'છી કરીને ધાવી. સોખાને-ચુટી સોજા” પાઈને પાણીમાંથી મરી 
સવા. ત્યાર ખાદ એક કલષ ભરેલી ઉભા પાટની ગઞ'છયા તપેતીમદ 
ખૃખુ' ઘી નાખી ચુલે ધીમે ખળતે મુકવુ અને તે કકડીને મારેથી 
અણુ પુ'માડો નીકળે ત્યારે બદામના કટકા નાખો ચમાંધરૉની જમ થથી 
જેરવ્યા કરી ધણી સેન્ટ ખદામી ર"ગપર ચાવે કે વુતેન તેમાં દરમ 
નાખી ફ્રેમ્વ્યા કરથુ* સ્મને દરા જુળી સમાવે કે લર્વ જ કઢાપ્ને ઉતારી 


હર્‌ વૌવીષ વાંની.- 


વગર થોભવે ચમચથી જલદી અધું કાઢી લેવું ભને ધીને પાછુ ચુણે સુજી 
તે કકડેને તેમાં દાળ નાખીને ખએેમજ ફેરવ્યા કરવી દાળ તળા ત્યારે 
ધીની સપાટીપર તરતી થવા માડશે ત્યારે ઉતારી પાડીને ચમચથી 
અધી કાઢી લેવી ત્મને એ ઘીમાંથી ન્મડધાંને એક કપમાં કાઢી લઈ 
તેને તાવેલુ' રાખ્વા માટે સુલાની ત્ખગલ ઢાંકી રાખ્વુ' શ્યને તપેલીને 
પાછી ચુલે મેલી તેમાં ધાયલા ચોખા તયા લવ*મ નાખી ઝૃમગયથી 
રૈસ્વ ફેરવ કરી રીકા લાલ રગના થાયને તેમાં દોઢ શેર કકડતું 
પાણી રૈડી નીમક, તળેલી દાળ તથા પાણી સાથે ભીનવેલી કેસર 
નાખી ખરાખર ભેળીને ઢાંકણુ ઢાંકવુ'. ચે ખા ચરૈ ત્મને ખધુ' પાણી 
સુકાયને ખાંડ ભેળવી તમને તેનુ' પાણી સુકાયને પેલુ' કપમાંન' 
પતળુ' ધી ઉપરથી કરલુ' રેડી ખદામ, દરાખ તથા છુ'દેલી તજ 
ભભગાવી યમગથી ખધુ' મેળવી ઢાંકીને થોડો વખત ૪ ગારે રાખ્લુ- 
પણુ ષલાવ હેડે લાત્રે નહી માટે અવારનવાર ઉ'ધાડી ચાવલ ભાગે 
નહી તેમ સ'ભાળથી તળે ઉપર કરવુ” ગને ખરાખર સુક! થાયને 
ઉતારવું. કમોદના ચોાખ્)ા નહી હરી તો જાતા સોન્ગ તદન ભઆખા 
ઝૈણુ। જીરાસાલ ચોાખાં પણુ ચાલશે. ગમે પલાવ ઘણેુ। સારે। લાગે છે. 


પલાવ ખાણહેશગો. 


સોજા કણુજી વગરના જાતા ત્યાખા છગસાલ ચોખા માપેલા 
ટીપરી ર, ચીનાઇ ખરી શાક? શેર ૬૨, ભાંજેલાં નવાં પસ્તાં; નવી 
ખદામની ખીજ તથા સુકી મોઠી કાળી દરખ ત્રણુ મળી સરખે 
વજને 3ર બા, ધી શેર ૦॥, નીમક તેોળો ૦1, ગમેળચી; લવ'ગ 
તથા તજ દરક વલ પ એટલે બેઆની ભાર, સોજી ખરી ડેસર 
વાલ ૩, કર્વુરી વાલ ૦11, ઘણે! સોને ગાોલાખ પાશેર બા. 


શાકર્ને ખાોખરી કરીને તેનો પતળોા નીતરી શીરે। રાઢ પારિર 
કરીને ગાળવેો. સ્મને કસ્લુરીને તદન સાફ પાતા ઉપ૩2 મોલાખમાં 
પીસીને શીરામાં મેળવવી. આએ વીવીધ વાંનીમાં ખદામ, પસ્તાં 
તથા ચાર્‌।ળી છેલલવાની રત છાપેલી છે તે પ્રમાણું બદામ તથા 
પસ્તાંને છોલી બદામના આડા ત્રણુ ત્રણ્ુ અને પસ્તાંના ખભે કટકા 
કાપી ધોઇ નુછી કરડુ' કરી કેસરને એક ચમચી પાશીમાં પીસીને 
તેમાં ખરમોટવું શને દરાખને ધોઇ નુછીતે ઠડીયાં કાઢી એ બધા 
શેવાને જરા ઘીમાં તળવા, આગ્મે ચોપડીમાં ચાવલ ખાષીને 


વૌીવીષ વાંની. છટકે 


ખોસાવેલા છાપેલા છે તે «માણે સાખાને ધોઈ નીમક નાખીને 
પકાવવા મુષ્વા પણુ અધકચરા થાયને ઉતારી પાડી બોયાંમાં 
ખએસાવી ખધુ' પાણી તીકળી નયને કલસ ભરેલી કથરોટમાં 
વષાતા કરવા, તે પછી ખેક કલાક થાય ત્યારે તજના ઝીણા 
કટકા કરી ખાકીનાં ખધાં ઘીને કલઈ ભરેલી ગ'જયા તપેલીમાં 
કકેડ,વી તેમાં સાવલ; એળચી; લવગ તથા તજ નાખી 
શથ્ાવલ ભાગે નહી તેમ સ્મવારનવાર તમગપથી ફેરવ્યા કમ્વા 
ગને લાલ થાયને નીમક તયા કસ્તુરી ભળેલા શીરા રેડી ઢાંકણુ 
ઢાંકીને ઈ ગારે મુકવુ' અને ચાવલ તેયાર થાયને કાઢયા પછી ઉપર 
તળેલા મેવા ભભગરવવા. કસ્તુરી નહી હશે તે! ચાલશે. જીરાસાલ 
ચોખાને ખદલે ગમે તો પલાવ ર “માં લખ્યા સુજબનાં દીલ્હનાં 
ચોખા લેવા, ખાએ પલાવ સારૅ! થાય છે. 


પલાવ તરકારીને।. 


કણુજી વગરના ખા સોન જાતા જછીરાસાલ સોપ્યા માપેલા 
ઢીપરી ૨, ધી; કાંદા તથા પાણી વગરન” સોળ કઠણુ દહી તોળેલુ 
દરેક શર મા, વટાણાની સી'ગના સોટા લીલા રગના દાણુ।; છેલેલાં 
કુમળાં ગાજરતાં; છે!લિલાં શુકરક'દના; છોલેલાં સુરણુના છોલેલાં 
પમેટાના એ સધળી તરકારીના પાસા જેટલા કાપેલા પણુ ચોરસ 
કઢકા; ખીયાં વગરના કુમળા પતળા ભી"ડાનતી મ ઈંચ જદી કાપેથી 
કાતર્‌ીગ્મેપ તથા સુકા મોટા ડખલખીન સેમે ૬૧૬ ચીન્ઝ તોળેથી નવટાંક, 
નીમક તાળા શા, ચુ'ટેલુ શાહજર' તે!ળો 9, માદ તોળોા બાધ 
જાલીને છહૂરવુ', ખેળચીના દાયુઃ; તન્ટ તથા લવ ગ દરેક તોળો 
બી, સોજી ખરી કેસર વાલ ૭ા, સોજી" પાકટ નાનુ' નાળીયેર ૨, 
સોજા બેસનુ $ુધ રેૈર ૦1, 


ડખલબીનને પુરતાં ઠ'ડાં પાણીમાં આખી રાત - ભીનવી રાપષ્થા 
પછી સહુવારે નરમ બીને છાલ કાઢી બે કાડયાં છુયાં પાડી એ 
સ્મ્કેક ફાડમાંના મ્માડા એક સરખા ખખે કટકા કાપીને ઉપર લખેલાં 
વજનના લેવા. ખએેળચીના દાણાને ખોખરા કરવા ગ્યને ત#૪ તયા 
લવ'ગને ભાંજીને નાના કટકા કરવા. ભી'ડાને ધે!ઈ નૃછીને ઉપર 
લખ્યા મુજબની કાતરીઓએ કાપીને તેટલીન લેવી. ગાજરના કટકાને 
ભાગી ક્નય નહ તેટલા નરમ ખાફ્વા. વઢાણાને નરમ બાફવા, 


હડ વીવીષ વાની. 


ખાકીની બીજી ખષી તરકારીને જુદી જુદી ધેજ૪ને કે।૨ડી કરવી. . 
દુધના બે ભાગ કરી ચમૅકને 'ાડીનાં કપમાં નામીને તેમાં કેસરને 
ભીનવી રાખ્વી. કાંદાને છોલીને ધણાન બારીક સેવ નેવા કાપવા. 
પૃછી મધાં ઘીને ક્લ૪ળવાળા પાર્ટયામાં નાખી ચુલે મુકલુ' ગ્યને 
ખરાખર કકડેને પહેલે ભી'ડાની કાતરીચ્મસ।8ાં નાપ્મી ખદામી રગની 
તળીને ગ્માંધરૉની ચમગચથી કાહી લપ્ને ત્રણુડે સુઝી તરકારીના કટકાને 
ધીમાં ગેકઠા નાખી અમગચયી ડફેગવ્યા કરી ફીકા લાલ 
થાયને ઉતાનગીને કઢી લઇ તપેલીને પાછી ચુલે મુકી નહે 
કૌદ્ાને ખધ્મી ર“ગને તળ અદ ભેળીને તે તળાવાનો સોહડમ 
નીકળે અમને કાંદો રીકા લાલ ર₹ંમને થાયને તુત ન ઉતારી 
પાડીને મેક રકાખીમાં કાઢી લઈ ઉજઆાડેજ રાખ્વે, આને નરા 
ડડ પડેને ભયડીને જરા ભુકે! કરવો. નાળીયેરને ખમણી એક 
પારેર ગરમ પાણી સાથે પાતા ઉપર પીસી દુધ કાલી ગમે રીતે 
ખીઇ૪ બૅ વખત ગમૅટલુંન્ટ પાણી નાખી ગેમ” પીસીને એટલુજ 
દુધ નીગવીને કાઢયા પછી કપડાંથી ગાળવું. ત્યાર ખાદ ઉભા ઘાટની 
ગ'છમા તપેલીમાં ચોખાને ચુ'ઠી સાજન ધોઇને તેમાં નાખ્ખી નાળાયેરનુ' 
દુધ તથા નીમક નાપખપી ખષુ' ભેળી ઢોકીને મધ્યમ ખળતે મુકવુ 
અને ચોખા ખરાખર ચરે તરને અદરન' દધ સુકાય ત્યારે દહીમાં 
પાણી છુડેલુ' હોય તે ખધુ' કાઢી નાખીને પછી મમ દહને ચાખાની 
ઉષ્‌2 ફ્ર્તુ' નાપ્પી ચમચથી મેળવીને થોડોવાર ઇ-ગારે ઉ'વાડુ' 
રાખી ખવારતવાર હલકે હાયે તદર ચમચ ફેરવવી. પછી ખપુ' 
તુંળાતાં બાકી રહેલું બધુ" ધી તથા ખીન્ને ખધા સામાન એ 
માવલમાં બરાબર બભેળોને તેની વષમાં સરખો ખાડે કરી ભીનવેલી 
જુસરને ચોળાતે એ ખાડામાં નાખ્વી અને ખાછી રહેલાં ભેસનાં 
શ્્રડધા દૂધને પલાવની ઉપર છાંઠી જરાવારે ઉતારી માહે કેસર 
ભળવા માટે હલકે હાયે મચ ફેરવીને પછી પલાવ કાઢવો. એ 
પુલાવ મન્નહુનો લામે છે. એને બોળકેરીનાં થ્વચાર સાથે ખાવા ગ્યને 
ગસે તો કોઈ પણુ નતની માછલીના સ્મયવા ગોસ્ત વા મરધીના 
બ્વાસની સાથે ખાવે!. 


પલાવ તુવરની દાળને. 
“સોન્ન ક્ણુછી વગર્ના આખા 'છુના ઝીણાં કરાસાભ્ર ચાખ્યા 
માપેલા ડીપરી ૨, ન? ઝીણી તુંવરતી દાળ ડીપડી 1, ધી; ખંદા 


વીનીધ વાંની. ૭૬૫ 


.* તયા સોજુ' કડણુ દહી તોળેલું દરેક શેર 3, શાહજીરૂ' તોળા ૨, 
મમેળચી; લવગ તયા તજ ૬રૈક તોળા ૨, નીમક તોળે। ૦॥1, સાછી 
ખરી કેસર વાલ પાંચ એકલે બેશ્યમાની ભાસ, દેલી હળદ સષદટ 
ભરેલી ચમચી ૨. 

એળચાીના દાણા, તજ તથા લવ'ગને ખોખર કરવુ આગે 
ચોપડીમાં સેકીને છુંર્લી સ્‍્યથવા વાટેલી કેસર છાપેલી છે તેમાં 
લખ્યા મુજખ કેસરને સેકી વાઠીને કાડીનાં વાસણુમાં ખે ચમચી 
ગરમ પાણી સાથે ભેળાને ઢાંકી સખ્વુ'. ચોખાને ચુ*ટી સેન્ન ષોઇ 
$*'ડાં પાગગીમાં ખે કલાક ભીતવી મખ્યા પછી આગે વીવીધ વાંનીમાં 
ગાષલ ખબાષીતે ખોસાવેલા છાપેલા છે તે પ્રમાણુ પણુ તેમ્નં લખ્યા 
કરતાં એક તોળોા નીમક વધારે નાખીને પધારી બોયાંમાં “સાવવા, 
દાળને ચુ'ઠી સાજ ધોઇ ખે 32 પાણીને ચુલે મુકી પ્યુખ કકરેને તેમાં 
દાળ તથા હળદ નાપ્મીને ઢાંકવું મ્યને દાળ છેક નરમ યપ્ને સ્‍્મટવ૪ 
જાય તેટલી અષી નહી તો પણુ મ્માખી વૈહ સને નરમ થાય તેવી 
રાંધીને બીન્ન' ખોયાંમાં ખોસાવવી. પછી કાંદાને છોલી વષારની કાની 
ખારીક સેવ જેવા કાપી તદન કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ઘીમાં ખદામી ર'ગના 
તળાને અ'«્થી મ્મડધુ' ધી જુદુ' કાઢી વબેવુ' તમને અંદા સામે ખાછી- 
રહેભાં ધીમાં શાહજર્‌, એળચા, લવ'ગ તથા તજ નાખી સેજ 
ભુ જને ઉતારી પાડવું ગ્મને દહીમાંનુ' ક ક કાઢી નાખીને દહીમાં 
“સરને ખરાખર મેળવી ચાવલમાં પેલુ' પોશ તોળા નીમક નાખી 
બેઉને ભેળીને માહે કેસર સાથનુ' દહી તથા તપેલીમાંનેો રરમ 
મસાણ નાખો ચાવલ રાળ ભાગે નદી તેમ સ“ભાળથી ય મચે 
ખષધુ' ખમાબર મેળવીને ઘીવાળા તપેલીમાં બ્ષુ' ભરીને મલમ્લનાં 
ધોતાં કપડાંતે પાણીયી શીનવી જરા નીચ્વવીન્‌ ચોાવડું' કરી પલાવની 
ઉપર તપેલીનતી અ'૬ર ચુક્ીને લાંકણુ હાંકી ધોડીવાર ધીમી થ્માંચે 
રાખ્વુ *્મતે કરડુ' ખસેડીને તપાસી દહીતું પાણી સુકાયને પેલુ' 
કાંદામાંથી કાઢી થીષેલુ ધી ઉપરથી ફગ્ણુ રેડી ભંકણુપર તથા છેદ 
ચોડા ૪ગાર રાખી દમ1ર સુકી થોડે વારે કતારવું. 


પલાવ ધુખર,યલે. 


સોજુ' નરનુ' કુમછુ' પાસ્ત રતલ ૨, સારી જતના મોઢા 
પટેટ પેર ૨, મોટા કાંધ 3ર 31, ધી તથા સોજી પાચી વગરનું 


છફૃહ થીનીધ વાંની. 


કડણુ દહી તોળેલું' ૬રક પેર 1, દીલ્હીના ચોખા માપેલા ઠીપરી ૨, 
નીમક તોળા ૪, આદુ તોળો બાપ તજના મ્મકેક ઈગચના કટકા; 
એવેળચી તથા લવજ'ગ દરેક તોળોા બા, સીજી ખની કેસર તથા સુયુ' 
હસષખુ ૬રક તોળ! ૦, ધડના આરો તોળા પ, ખાફેલાં ઇંડાં ૫? 
થીંછુ ૩ ને રસ. 


ચોખાને ચુ'દી સોવ્ન ધોઇ ખધુ' પાણી કાઢી નાખીને કોરડા 
કરવા. પટેટાને છોલીને ઠ'ડાં પાણીમાં ભીનવી રાખ્વા, કોડીનાં કપમાં 
લીંખુના રસમાં કેસરને ભીનવવી. ઘઉના ચ્માટાને ડ"'ડા પાણીધી કડુ 
જેવા ખાંધવો. આદુ લસણુને છોલીને છ'રવુ'. ગોસ્તનતા વજનસરના 
કટકા કાપી ઠ'ડાં પાણીથી ખે વૃખત ધોવુ*, કાંદામાંથી પારેરનાં 
વજનનો એક કાંરા જુદો કાઢી તેને છોલીને હેદેનાં સુળીયાં ગયાગલથી 
જરા કાપવો અને સુડાં તરફના કાંદાને ગ્મડધે આડો સકાઉંથી 
સરખો કાપીને કાઢી નાખ્વા અને ફૈઠેના કાંદાને સફાપઈયી વચમાંથી 
અધા કોતરી કાઢી નાખીને ન ૪ઇ'ય નદુ' કોડીયુ' થાય તેમ કરવુ- 
પછી ખાકી રેહેલા ખધા કાંદાને છોલીને વઘારના કાંદાની કાની 
આર્ક સેવ જેવા કાપી ઘીમાંથી ઉપસેલી ભરેલી ગક ચમચી 
જેઢલુ” ધી જુદુ' કાઢી રાખ્વુ' ગ્મને ખાજીનાં ખધાં ધીને કલઇ 
ભરેલા મોટા પાટીયામાં નાખી તેમાં કાંદાને બદામી 2*ગને તળી 
માહે ખાદુ લસયુ વધારી ગોસસ્ત તથા નીમક ભેળી ઢાંકણુ ઢાંકવુ' *ને 
અવારનવાર ઉ*બાડી ચમચધી મેળવવુ. પણુ લાલ કરવુ' નહી. પછી 
ત્રણુ શેર પાણી રેડી ઢાંકીને મધ્યમ ખળતે રાખ્વુ' મ્મને મોસ્ત ફાટેને 
પટેટા નાખ્વા ભાને તે ચરેને #્વ'દરથી કાઢી લઇ મગોસ્તને ખમખર 
નરમ થવા રવુ”. જે અરસામાં અ'દરનુ પાણી એછે થાય તો 
ઢાંક્ણુ પરે પાણી મ્માપ્યા કરી ગરમ થાયને તે અ્'૬૨ રેડયા કરેવું 
સને મોસ્ત નરમ થાયને માહેથી ખધુ' કાઢી લઇને પટેટાની સાથે 
મુકવુ* ચ્મને તપેલીમાંતી ગેવીને ભર નેઇ તે સવાબે 3ર જેટલી 
નણી હોય તો પછી માટે ગરમ પાણી ઉમેરી એટલી કરીને તપેલીને 
ચુલૅ મધ્યમ ખળતે મેલી શ'૬૨ ધેો।યલા ચોાખખા તથા ગરમ મસાલો 
શેળવીને ઢાંકણુ વાંકવુ. ચોખા સીજે શને માહે પાણીનો પસરાત 
સેજ હોય ત્યારે દહીમાં પાણી હેય તે ખધુ' કઃઢી નાખી ખરાખર 
ભાંજીને પછી તેમાં લી'જના રસ સાથની કેસર ભેળાને એ ખધુ' 
સાવલમાં મેળવીને પછી ખાડેલાં પ્ડાંને કેલી ઉભા ખબે કટકા 


લીવીધ માંનો. ૭૧૭ 


કાપીને ગેોસ્ત તથા પઝેટા સાથે કેને પણુ ચાવલમદ સ'ભાળથી 
એેળવવાં ચ્મને ખાંધેલા ધઉ'ના આટ)નો અ'ઝાડા જેટલો પતળો 
સરખો મોળ વીમો કરી તપેલીને ઉતારીને એને કાથાની ઉંપર સફાઇથી 
સરખા વળગાવીને ચુકી કાંદાનાં કોડીયાંમાં પેલું એક ચમચી ધી 
નાપખ્ખી તેમાં ૪"ગારને! કેક ગાંગડો મેલી ચાવભની સપાટીની વચમાં 
ખાડા કરીને તેમાં મુકી કાંદામાંથી જરા ધુખર નીકળે ત્યારે પેબા 
કાથા પર સુકેલા ગાટાની ઉપર ઢાંકણુને દાખીને ચપટ ગડુ' બેસાડી 
પીમી મ્માંચે પાંચ સાત મીનીટ રાખ્યા પછી તપૅલીને ઉતારી ઢાંકણુ 
ઉચકીને આયો તથા પેલે! કાંરા માહેથી કાઢી નાખ્વું. જે પલાવ 
કીક લાગે છે. 


પલાવ પાષ્ણ્ી વગર પકાવેલે. 


તાલીમખાનના દીલ્હીના ચોખા શૈરીયાંથી માપેલા જુર ૨, 
હુલવાંનના જેવુ” તદતજ કુમળુ' પણુ મનહનુ* નરતું ફરજે ગે।સ્ત 
રતલ ૨, સોજુ' કડણું દહી તોળેલુ' 3૨ ૨॥, સારી જાતના માટા 
પટેટા ચેર ૨, કાંદા શેર શા, ધી શેર 9, નીમક તથા સોજુ* «નદુ' 
ર્સશાર ખાદુ દરેક તોળા ૩, તજના અકેક ૪'મ જેટલા કટકા 
તાળા ર, મોટી કળીનુ' લસણુ તથા ગેળચી દરક તોળે ?, લવ”ગ 
તથા સોજી ખરી કેસર ૬રૈક તોળો બ, કોથમીર ઝડી ૬ નાં પાદડાં, 
મયાં લીલાં મરચાં પ, ધઉ'નો ભ્ાાટો ખપ સુખ. 


માદુ લસલુને છેલી છુંદી તેનો રસ કાઢી લ૪ છુ'છામાં નાના 
ખે ચમચા &'ડુ' પાખી રેડીને ખાકીનો ખધે: રસ કાઢી લળ માહે 
ગોક તોળા જેટલું તીમક મેળવી ગેસ્તને સાડ કરી રાઢ ૪પ જેટલા 
કટકા કાપી ડ*ડાં પાણીથી એક વખત ધોઇને કલઇ ભરેથી તપેલીમાં 
ભાદુ લસણુના રસ. સાધે શેળી ઉપર ઝીણું કપડુ ખાંધીને બે 
કલાક આથી રાખ્વું'. ચોખાને ચુ'ઠી સોન્ન પોઇ એને પણુ પરતાં 
ઠડાં પાણીમાં બે કલાક ભીનવી રાખ્વા. પટેયને છેલી ગાખા 
રાખ્મી ઠ'ડાં પાણીમાં ભીતવી રાખ્વા. દહીમાં કેસરને ભેળવી. કાંદાને 
છોલી ખારીક સેવ જેવા કાપી ઉપલો બધા સામાન ભાતાં ઉપરથી 
ખે ઇ'ય જેટલુ” ખાલી રહૈ તેટલા મોઢા તદનજ કલાઈ ભરેલા સાડ 
પાટીયામાં ખષુ' ધી નાખી તેમાં કાંદાને કકરો! બદામી “ગને 
તળીને ઉતારી પાડી ઉ'ધાડોે રખ્વો ત્યને ડડ થતાં મન્નહનેઃ લાલ 


૭૨૮ વીવીધ વાંની. 


થાય ત્યારે ઢાંકવો.. ગસેળચીનાં ભાઢાં જરા ઉધાડવાં, કે।થમીરનાં 
પાદ્ડાં તથા મરતાંને ધોઇને ખારીક કાપવુ'. દહીમાં કેસર ને એેળચી 
ભેળવી. પછી ગેાસ્તને ત્માથીયાને ખે કલાક થાય ત્યારે ઘઉને 
ગ્માટે આસરે સાતેક તોળા જેટલો લઈ તેને ઉપર પલાવ પુખરાયલો 
છાપેલ છે તેમાં લખ્યા સજખ બાંધીને તેમાં લખ્યા કરતાં અનેપ 
સેન૪ જરો વીટો કરીને મુકવો સ્મને ચોખાને પાણીમાંથી કાઢીને 
તેમાં કેસર સાયનુ' દહી તથા ખાકી રહેલુ' ખે તોળા નીમક મેળવવુ” 
શ્મને કાંદાવાળી તપેલીમાં આથેલુ' ગોસ્ત તેમાંના રસ સાથેજ નાપ્મી 
તેમાં ખધો મસાલા ભેળાને પછી ચોખા ભામે નછી તેમ એમાં દણી 
સાથના ખધા ચોખા અરાબર મેળવીને ઉપરની સપાઠી સરખી કરીને 
પછી પટેટા સમર ભેળાય નહી તેમ સપાઠીની ઉપર જરા રાખીને 
અધા પાશે પારે ઝોડવી પેલા શ્માટાના વીટાને તપેલીના કાથાની 
ઉપર સપ્રાપથી મેલીને તેની ઉપર તદનજ કલઇઈ શરેલું ઢાંકણું અરુ* 
સુષી દાખીને વળગાતવ્રી લપ બીન્ન બે કલાક ઢાંકેલી તપેલી રૈહવા 
રૃવી. ત્યાર બાદ ગ્યાખી તપેલીની હેઠે અરાખર પ'થરાયલા ૪ ગાર રૈહુ 
તેટલા મોટા ચુલામાં ગામડી 'કાલસાના સળગાવેલા પુરતા તેયાર 
રાખેલા ઈગાર પાંથગીને મેલીને ચુશા ઉપર તપેલી સુકવી અનને હેડે 
લાગી જય નહી માટે ભડધો ક્લાક થાય પછી આયે ચુ'થાય નહી 
તેમ છરી વડે સ'ભાળથી ઢાંકણું ઉપાડીને કઢવુ' અને પટેટા ભાત્રે 
યા ચુ'થાધને પભ્ભાવમાં શેળાય નહી તેમ સ'ભાળથી હેડે સુધી તપેલીમાં 
ભજમચ ફેરવી પલાવને ગ્મળગો કરીને પાછ' ઢાંકણું ઢાંકી એન ગીતે 
ભવારનવાર તપાસતા યેહવુ' અને ગોસ્ત તથા ચોખા ખષધું ખગાખર 
ગયરીને પલાવ તેયાર થાયને ઉતારવે. 
પલાવ માછલીને. 

કણુકી વગરના આખા સોન્ન' ખારીક જાના છરાસાલ ચોપ્યા 
માપેલા ઠીપરી ૧, ધી શેર્‌ ના, કાંદા શેર મા, મોટો તાજે છમણુ ૨, 
તાંદરા કાહેલા ધાણા ઉપસેલી ભરેત્રા ચમચી ર્‌, દલેથભી હળદ તથા 
થા"ઝુ' જીરૂ' દરેક ઉપસેલી ભરેલી ઞમચી ?, મોયાં સુકાં મરમાં 
૩ થી ૪, એેળચી તથા લવ'ગ દરેક ૭, કોથમીર ઝુડી ટ, તજનો 
ક્રઢકે ઇચ 9, સોજુ મોડટું' પાકટ નાળાયેર ૨, નીમક ખપ મુજ્બ, 

નાળીયેર્ને ખમણી ચાર ભાગ કરી ત્રણુ ભાગમાં થોડુ' ડ'ડ' 
પાધી બેળાને બેક પાશેર દુધ કાઢવુ' ગ્મને કોથમીરનાં કુમળાં ડ]ખળ] 


જોત્રીણ જાનીન ૭૧૯ 


સાથે પાદડાં લઇ ધોધને ખાઝી રહેલા ખેક ભાગ નાળાયેર સાથે 
ખધા મસાલો તથા કોથમીર? મરચાંને ખારીક પીસ્વુ'. માછલીને સમારી 
કટકા કાપી તીમક લગાડીને પચીસેક મીનીટ રાખ્યા ખાદ ચોાપખ્ખાને 
ભાટા લગાડીને સોજી પોવી પછી ક્લઇ ભરેલી સાજ તપેલીમાં 
પાશેર ધી કકડાવી તેમાં પીસેલો મસાલા નાખી લાલ તળાને માહે 
માછલીની કટછીએ તથા ત્મડધો તોળે નીમક નાખી ષમશ્રથી 
' ર્રભર મેળવી પયોશેુ। ૨૩ ડ'ડુ' પાણી રેડીને ખળતે સુકવુ' સ્મને 
માછ્લીમ ચયૈને ઉતારીને રસમાંથી કાઢી લઈ તપેલીમાં મસ રેહવા 
દેવા. ત્યાર ખાદ સોખાને ચુ'ઠી સોજ્ન' ધોઇ કાંદાને છેલી ખારીક 
સેવ જેવા કાપી કલણ ભરેલી ઉભા ઘાટની ગ'જ્યા। તપેલીમાં ખાકીના 
પાશેર ધીમાં બદામી ર ગને! તળીને તેમ્યં સાખા નાખી ભુ'છને 
નાળૌીયે?નુ' દુધ તયા માછલીનો રસ રેડી એક તેળા નીમક 
નાખી ઢાંકણુ ઢાંકી ખળંતે ચુક્વુ શ્મને ચાવલ ગરવા શખાવેને ઉપર 
માછલીની કટકીગ્સા મેલીને દમપર રાખ્વું'' પણુ કદાચ ચાવલ ચરે 
નહી તો ઉપર જરા પાણી છાંટવું મ્મને સીજે પછી માછલી સજીને 
તૈયાર કરવુ. છમણાને અઘ્લે ખજી સારી જાતની તાજ માછ્થીના 
કટકા ગ્મથવા સમારેલી કોળમી એક છમણુા જેટલુ લઇને તેનો પણુ 
ગેજ રીતે પષલાવ ખતાવવોા. 


પલાવ મીઠો સારે. 


સૈ!ન્ન "ગુના કણુજી વગરના આપખ્યા ઝીણુ। જરાસાલ સોાખખા 
મ્તલ ?, સાજ શાકરીયા ખાંડ શૈર ૦1, ધી રતલ બા, નવી કસમીસ 
દરખ શર બ, સેોન્ન' લવ ગ ૩૦, દસેલી હળદ સપાટ એટલે કાપેલી 
ભરલી યમચી ૧. 

દરાખને સાફ કરી પોઇને કોરડી કરવી ગ્મને એક કલાઈ ભરેલી 
તપેષમીમાં ધી કકડાવીને તેમાં તળાને ઉતારી મ્માંબરૉની ચમચધી કાઢી 
લઈ પીને તપેલીમાં ઢાંકી રાખવુ. પછી ચોપખ્યાને સોજા ષોઈ &'ડાં 
પાણીમાં બે કલાક ભીતવી રાખ્યા પકી પાણીમાંથી કાઢીને આગે 
વીવીધ વાંનીમાં ચાવલ ખાશરીને ગ્માસાવેલા છાપેલા છે તે પમાણે 
નીમક નાખીને ચોખાને પકાવવા મુકવા તમને ખરાખર નછી પણુ 
ગ્મર્ધકગરા ચરેને ઉતારીને ખોયાંમાં ખાોસાવવા. ત્યાર આદ દરાપ્મ 
તળેલી તપેલીમાંનાં ઘીને ચુલે મુકી તેમાં લવ'ગને જરા તળને ઉતારી 


જહ 


૭૩૭૦ બીબીધ નાનો. 


પાડી તેમાં હળદ ભેળા ચાવલ તથા પ્માંડ ના"ની ચમચથી મેળવી 
ઢાંકીને પાછું ચુસે ધીમી સ્માંચે મુકવુ , પણુ પલાવ ડાજે નહી માટે 
ગ્મવાર્નવાર સ'ભાળથી ચાવલ ભાગે તણી તેમ ચમચથી તળે ઉપર 
કર્લુ* તમને ચાવલ ખરાખર સરૈને ઉપર જરા પાણી છાંકી દરાખ 
ભભરાવીને ચમચથી ભેળી ઢાંકણુ ઢાંકી ઉપ? તેમજ હેકે થોડા ઇ'ગાર 
રાપ્મી દમપગ મેલી અવારતવા:? ઉપર મુજખ ગમમસચ કગવી ગને 
તૈયાર થાયને ઉતારવુ'- ખે પલાવ મજહનેો! થાય છે. ગમે તો ઉપ# 
સુજખ ગાવલને સ્મર્ધકચરા ઓસાવેલા રાંધવાને ખદલે જાખાને 
સાન્ન ધોઈ દરાખ તળા કાઢયા પછી યીમાં નાખી ધીમી ગ્માંચે રાખી 
ત્મવારનવાર ચમચથી ફેરવ ફેરવ કરવુ' ત્યને ખદામી રગના થાયને 
અદર લવ'ગ નાખ્ખી ખએેમજ ફેરવ્યા કરી સચો"ખા પીકા લાલ રગના 
થાય પછી ચોપ્પા જુના હોય તે! પાણી દોઢ શેર ગને નવા હોય 
તો ગક 32 રેડી નીમક રોઢ તોળા તથા હળદ નાખી ગમે ચાવલને 
અર્ધકચરા પકાવવા, જેમ થતાં પાણી સુકાય તમને ત્મધેકચગા થયા 
નણી હોય તો! પછી ખીજી” ગર્મ પાણી છાંઠી ગ્મર્ધકચરા જીધા પછી 
ઉપર સુનજખની પ્માંડ ભેળીને ઉપલી જ રંતે એ ચાવલને તૈયાર કરવા. 


પલાવ વેગપ્માંને, 


સો“ જીના ઝીણા! કણુઝી વગરના આખા ૪માસાલ સોખા 
માપેલી ઢીપર્‌નૅ ૨; ધણી નાની ન્નતના કુમળાં તણુ ઇચ જેટલ 
લાંખાં અનને તેનાં પ્રમાણુ મુજખનાં પતળાં સો્ન' વે'ગણાં શેર 
શા, ધી શેર ૦॥, કાંદા શૅર ભ, નવાં સુકાં કોપરાંતા બબે ઇ'ચ 
જેટલા કટકા નવટાંક, ખાડ તેળા બા, ખાખા ઘાંણુા। તથા શાહ 
૬2રૂ' દરેક તોળોા ભા, આપ્યાં કાળાં મરી; સુકાં મરચાં; તજના 
કટકા તથ હળદ દરેક વાલ પ એટલે બેષ્માની ભાર, લસણુની 
જીટી કળી ૭, નીમક ખષ મસુજખ. 


કાંદાને છોલીને ખારીક સેવ જેવા કાપી ખધાં ઘીતે કલઇવાળા 
પાઠીયામાં કકડાવી તેમાં કાંદાને કકમ તળને ત્યાંધરૉની ચમચથી 
રકાખીમાં કાઢી લઇ ભચડીને મુકો કરવો. અને ઘીમાંથી અડધાંને 
મેક કપમાં કાઢી પતળછું *ખ્વા માટે ચુલા ચ્યાગલ મુકવું. ભ્માદુ 
લસથુને ખ્ેલ્વુ'. કેઉપરાંના કટકાને ટીકરાં ઉપર ઇ'ગારે બરાખર 
ભુજવું અને તળેલા કાંદાને જુદા ગખી ખાકીના ખધા સામાન 


વીવીધ વાંની. ૭૭૨ 


સાથે સાક પાતા ઉપર ક્ોપરાંને પણુ ખાતીક પીસીને પછી કાંદફ 
તળેલ્ાાં ધીમાંથી નાના ત્રણુ યમય જેટલુ' ધી કઢાઈમાં નાપમી તેમાં 
મસાલાનૅ ચુલે ધીમી મ્માંચે યુછી ચમગથી ફેરવ ફેસ્વ કરી મસાલાને 
તળાવાને।! સાોહડમ નકળેને ઉતારીને તળેલા કાંદાના ભુકામાં નાખી 
માહે સપાટ ભરેલો નાના એક ચમચો નીમક નાખીને ખઘુ” બરાખર 
મેળવવુ અને વે'ગણાંને સાશા" ધોઇ નુક્કીને ડીયકાં તથા ઉપરની 
ટોપી કાઢી નાખી વે'ગણુને હેઠેથી ઉભાં ચાર ચીરમાં કાપી ઉપરને 
થોડે ભાગ વળગેલા રાખ્વો, તે ચીમ્વો નહી. પછી એ વે'ગણાં 
જેટલાં હેય તેય્લ! મસાલાના ભાગ કરી ચીરૅલા ભાગમાં ઉપર 
સુધી મસાલો ભરી ફાડચાં છુટાં રેહ નહી માટે દાખીને સરખા 
ત્માખાં ૧'ગણાં જેવાં કરી ઠેંડેથી છુટુ" પડે નહી માટે ઝીણુ। રારાનાં 
બે શ્માંટા મારતે ખાંધી લેવુ. ત્યાર ખાદ ચે!ખનાને ચુ'ઠી સોજા ધોર 
પાણીમાંથી કાઢી લઇ પેલાં કાંશે તળેલાં તપેલીમાંતાં ખાફીના ધીમાં 
નાખી ચુલે ધીમે બળતે મેલી ચમચથથી ડ્ેરવ્યા કરી ચોપ્યા જીકા 
હાલ ગતા તળાયને ઉપસેલા ભરેલા નાના બે ચમચા નીમક તથા 
સવા ચેર પાણી રેડી ચમચથી મેળવીને ઢાંકણું ઢાંકવું *્યને ચાવલ 
જરા ત્મર્ધકચરા જેવા થાયને ઉતારવુ' તમને ગમે ચાવલ તથા 
મસાલો ભરેલાં વેગગણૂાં સપાતાં ઉપરથી ચારેક આગળ ન્ેટલી 
તપેલી ખાલી રૅહ તેવી એક તદન ક્લઇ ભરેલી ઉભા છાટની ગજીયા 
તપેલીમાં ચાવલમાં પાણી રહેલું હોય તેની સાથેન ન્યડધા 
ગાવલને ગમે તપેલીમાં હેદે પાંથરીને મુકવા ગ્મને તેની ઉપર વે'ગણાં 
ગ્રોડન્રીને ભાડાં મેકીને તેની ઉપર ખાજીના અડધા ચાવલ ચમેમન# 
પાથરીને મુકી અડધા પાશેર જેટલું ગરમ પાણી ઉપરથી છાંઠી ચપટ 
ઢાંકણું ઢાંકી ચુલે ઇ'ગારે મેલવુ' ગ્મને ઘોડોવાર થાયને હેડે ચાવલ 
લાગે નહી માટે અવારનવાર ઉધાડી ખધુ ચુથાય નહી તેમ હેડે 
સુધી ચમચ ખોસીને તપાસતાં રેહવુ ચ્મને ચાવલ ખરાખર ચરે 
સ્મને વે'ગણાં પણુ નરમ થાયને પેલાં ચુલા ગ્માગલ કપમાં સુકી 
રાખેલાં થીન પલાવની ઉપર કમ્વુ' રેડીને નરાવારે ઉતારવુ'. વે'ગણાં 
જરાખી મોટાં હશ તો અરશે નહી માટે લખ્યાં સુજખનાંજ લેવાં. 
અં પલાથ મજ્હને] થાય છે. 
પલાવ શીરાજી. 


પૃલાથ ૩ ન્તમાં લખ્યા સુજબના દીલ્હીના ચોપખ્પા ગ્મને તે 
નણ હોય તો પછી સોજ્ જુના કણુએઓ વગરના ત્માખા જછીમસાલ . 


૭ણર્‌ વીવીધ વાંનીન 


સાપખ્ખા માપેલા ટીપરી ૨, સોજી કુમછળુ' નરનું' નછી ગેોસ્ત રતલ 
શા, ધી 3ર મા, કાંદા શર ૦1, ભાંજેલાં નવાં પસસ્‍્તાં; નવી 
અદામની ખીન્ઝ્ડુ જર્દશ્માલુ તથા મોટી સુજી કાળા દરાખ દરેક તાળા 
૩, ગ્માદુ તોળો શા, એળચી તોળા ગા, શાહુજરૂ', તજ તયા લવ'ગ 
૬૨5 તાળા ૦, તાન્ન' ઇંડાં પ, તાંદરા કાઢેલા ધાણા ઉપસેલે। ભરેલા 
નાનો યમચો ૬૨, ત્માખાં કળાં મરીના દાણા ૨૫, જયડળી ૦, 
જાવ'ગી ૬૨ જયફળની, નીમક ખપ સુજખ,. 
ગાએ વીવીધ વાંનીમાં ચાવલ ખાષીને ખોસાવેલા છાપેલા છે 
લૈ પ્રમાણું પકાવવા મુકી ગ્યધેકપરા થાયને ઉતારીને સાક બોયાંમાં 
ગએભસાવી કાઢી પાણી નીકળો જયને કલઈવાળા કથરેાટમાં પાંથરીને 
વષાતા સુકવા. ગોેળચી, તજ, શાહજીર્‌|, ધાણા, મરી, નયફળ 
તથા નવ'ત્રીને જુદુ જુદ' ખારીક છુદવું(, ખદામ, પસ્તાં તથા 
થારેળા છોલતાની રત આએ સોપડીમાં છાપેલી છે તે મુનન્‍્ઝબ 
ખદ્મ તથા પસ્તાંને છેલી પોઇ કોરડું કરીને ખારીક કટકા કાપવા, 
દરા ત્યા જર્દેશ્માલુના ઠરીયા કાઢીને ઝીણા કટકા કાપવા, ગ્યાદુને 
છાલીને છુ'દ્વુ*. મોસ્તને સાફ કરી ઠડાં પાણીથી એક વખત ધોઇને 
પછી ભ્મડબા «તલને! ખારીક ખીમે છુ'દવો અને ખાકીનાં ગોસ્તના 
“રા મોટા કટકા કાપવા, ષછી કાંદાને છોલીને ખારીક સેવ જેવા 
કાપી કલસ ભરૈલી ઉભા ઘાટની ગ'જયા તપેલીમાં પારી ધીમાં લાલ 
તળો માહે આદુ લસષુ વધારીને પછી મેઃસ્તતા કટકા, છુંરેલા ધાણુ। 
ગ્મડધોા ભાગ તથા અડધા તેોળા નીમક નાપખ્મી દોઢ શેર પાજી રેડી 
હૉકીને ચુલે ધીએ ખળતે મુકવું અને ગોસ્ત ખરાખર નરમ થઇ 
પાણુ 3૨ જેટલી ગેવી રહેને સમ'દર્થી ગોસ્તને કાઢી લઇ માહે 
પેલા ખાટલા ચાવલ ભેળી ઈ'ગારૈ તપેલીને ઉ'થાડી મુકવી ગખને 
ડાજે નહી માટે જવારનવાર મમચનેો ડાંડો ફેરવી ચાવલ નરમ 
થાયને ઉતારવુ'. ત્યાર ખાદ બીજી કલઇવાળી સેજ તપેલીમાં નવટાંક 
ધી કકડાવી તેમાં લવ'ગને લાલ કરી ગોમ્ત ભેળી તે લાલ થાયને 
પેલા શ્ાડધા ભ ગ ખાકી રહેલા ધાણાને જુદા રાખી ખાખળના 
છી'રેલા ખધા સ માનને ત્મ'ર ભેળી ઉતારીને તેના ખે ભાગ કરી 
સમેકને ર્કાબીમાં રાહી લઇ ખાજઝીનાંને તપેલીમાં સરખુ' પાંથરીને 
પછ તેની ઉપ લા ગેવીમાં પકાવેલા ગાવલ પ્પાંથરી હેઠે સેન્ન 
ઇંમાર રાખી ઢાર 1 ઢાંકી તેની ઉપર છુટા છુટા ઘોડા જગાર મુકી 
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ભાસરે અડષોા કલાક રાખીને ઉતારવુ". તે પછી ઇડાંત્લે દાળને જુદી 
રાખી સફેદીને ખાવાના કાંટાથી ક્ઠણુ કક ચઢાવવા ગમને ખાનાં 
ખધાં ધીને માઠી ક્ટઢાપ્રમાં કકડાવી તેમાં પ્ડાંની બધી ૬ાળને “કુદી 
જીદી તળીને કાઢી લીધા પદી પેલા ખાકી રહેલા મ્મડધા ધાણા 
તથા ના તોળે! નીમક નાખીને ઉતારી ખીમાને તરણુ પાશેર ઠ'ડાં 
પાશીમાં ખરાખર મેળવીને માહે તે નાખી ચુલે બળતાં ઉપર ઉ'ધાડુ' 
મુકી પ્રાણી સુકાવા ચ્માવે ત્યારે ગાંગડા થાય નહી માટે પમીમાને 
ચમગચયથી ભાંજીયા કરીને સુકો! જેવો યાયને પેલા ખાજી રહેલો! તળેલા 
મ્મડપ્રો મસાલો, બધે મેવો તથા કફ ચઢાવેલી સફેદી ભૈળી ધણા જ 
સેજ ઇગાર પર અડ ઇસ મીતીટ રાખ્યા ખાદ ઉતારવુ' ગ્મને 
યાવલને દીશમાં કાઢી તેની સપાટી સરખો કરીને તેની ઉપર એ 
ખીમા પાંથરીને મેલીને પછી તેની ઉપર ઇડાંનતી તળેથી દાળ ગોઠવવી. 
મીઠે પલાવ કરવો હોય તો ગેવીમાં પકાવેલા ચાવલમાં છુ'દેલી ગયથવા 
શેદા ખાંડ નવઢાંક ભેળવી, એ પલાવ ઘણુ સારે। લાને છે. 


પસ્તાં પાક. 


ભાજેલાં ગામઠી નવાં પસ્તાં; તાન્તે મોલો માવો તથા સોછ 
સફેદ મેદ ખાંડ દરેક શેર ૨, સોજી ક્ડણુ માખણુ મેર ભ, એળચી 
તાળા ૧, નયકળ ૨, ઘણુ। સોજે ત્રોલાબ પાઈ'ટ ૨, વેનીલા 
અસન્સ નાનો અમસો ?. 


અળચીના દાણુને નનદા યા ખારીક ગમે તેવુ" છુ'દવુ'- જાયદળને 
ખારીક છીદવુ'. હેઠે પસ્તાં પોપડીમાં લખયા યુજખ પસસ્‍્તાને હલ'કે 
હાથે ખારીક છુંહવાં. પછી ગાલાખમાં ખાંડ પીગલાવીને કલઇવાળા 
સોન્ન પાટીયામાં મલમલનોં કપડાંથી ગાલી ચુલે મધ્યમ ખળતે સુકી 
સેન્ટ ચાસવાળા શીર્‌। થાયને ઉતારીને માવો, પસ્તાં તયા માખણુને 
બરાખર મેળવીને હાય રાખ્યા વગર પુરતાં ઇંગારે ચમગધી ફેરવ્યા 
કરવુ", પણુ હેડે ડાછને ગ ખળવા રવો નહી' ગ્મને જરા યઇટ 
જેવુ' થાય ને ખીનેો ખાકીનો સામાન શેલીને ઉતારવું. ગમે તો 
વૅનીલામાં મોલાખતાં એર્સન્સનાં દસ ટીપાં ભેળવાં ગે પરતાંપાક 
મન્નહને। લાગે છે- 


૭૭૪ વોનોધ વાનો. 


પસ્તા પાપડી, 


પેહલાં નંબરની તદન સોજી શાક#્‌ાયા ખાંડ શર ૨11, ગામડી 
ભાંજેલાં સોળ્ન' મોયા નવા ક્ડણું પસ્તાં 3૨ ૨, તાને મોલો માવા 
શૈર્‌ ૦॥1, સે'જી નવી ગામડી ખદામની ખીજ રર બા, એળચી 
તોળા શ, જાપકળ તોળો ૦1૫, ધશ સાજે ગોલાખ પાછ'ટ ૦1 
એટ્લે દુધ ભર્વાને1 પાશે? ભરેલા ૧, વેનીલા અએર્સન્સ તાના 
યમચા ૨ (નાની એક સીસી,) ગોલાબનુ” એસેન્સ ઠીપછેં ૨૦, 
કડણુ માપ્ખણુ ચ્થયવા સે।્‌જી' માખણુનુ' ઘી તોળા ૨॥, 


જાયફળને ખારીક છુદવુ' સ્મને એળચીના રાણાને નનદી 
ખારીક જેવી પસ'૬ હોય તેમ છુદાવવી. પસસ્‍્તાની ઉપર કાંઈ 
કાટળાં વળમેલાં હોય તે ખધાં ખરાખર કાઢી નાખીને સ્મૅના ખાર 
ભાગ કરવા, પછી પીતળની માઠી ખલ તથા ખટાને સોજી પાઇ 
નુછી કોરડુ' કરને તેમાં પસ્તાંના ખએેક ભાગ નાપ્મી ભાગથી નહી 
પણુ હલકે હાથે માહૅથી તેલ નીકળે નહી તેમ છુ'દતાં નઈ વારવાર 
જલદી જલરી ઝ'૬? મોટો યમચેો ફેરવીને તળે ઉપર કળી ચપટા 
ગયલા પસસ્‍્તાંને ચમચા વડે ભાંજતાં જઇને છુટાં કરતાં રહેવુ' ગ્યને 
ઘણૂાંન્ટ ખારક વવરાં છુદાાય ત્યારે કાઢી લઈ ધોતાં કપડાંથી 
ખલુ તથા ખતાને ષસીને નુછી ખરાખર સાફ કરીને પછી પસ્તાંને 
ખીજે એેક ભાગ નાખી ઉપલીન્ટ ૨તે છુરી ૬૨ વપ્ખત નવાં 
પસ્તાં નાખતી વેળા યાદ રખોને ખલ ખતાને નુહવુ'. ખાએ 
વીવીધ વાંનીમાં બદામ, પસસ્‍્તાં તથા ચારોળ છેલવાની શીત છાપેલી 
ષે તે સુન્ઝખ મદામને છેલી ધોઈ નુછી તદન કેરડી કરીને ગકાબીમાં 
થોડો વખત વખાતી રાખ્યા પછી તેના ગ્ખ0ાડ ભાગ કરી પસ્તાંની 
કાંનન્ઝ ગ્મકેક ભાગને ખારીક છુ'દી ૬ર વપષ્ષત પ્યલ ખતાને નુછ્યા 
કસ્બુ'. પછી સમેક ફર્લેત દીશ યા મોટી થાળવમાં ખદ્ાામ, પસ્તાં, 
માવા ખષુ' બરાખર ભેળીને તૈયાર કરી રાખ્વુ. તમને એક સાફ 
કાંસીયાનાં તળયાંને માખણુ લગાડી એક કૉપરખબાસના સોન્ન” 
ખુનચાને નુછી કોર્ડો કરીને તેની અદર પણુ માખશુ લગાડીને 
તેયાર રખ્વે!. ત્યાર ખાદ ત્રાંબાના ક્લઇ ભરેલા પાટીયામાં પ્યાંડ તથા 
શલાખ નાખી ચુલે ધીમે બળતે મુકી માહે *્વવારનવાર કલઇ ભરેલી 
યમય ફેરવવી અને ખાંડ પીગળી “વને શીરાને બીના વાસણુમાં 
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મલમલનાં કપડાંથી ગાળ1ને પાછે પેલા પાઠીયામાં રેડીને ચુલે મેલી 
સ્વવારનવાર માહે અમચ ડેરવ્યા કરવી ત્મતે શીરે। બોડો થાય ત્યારે 
તપાસતાં રઇ ચમટીમાં દાખતાં શીર્‌। સફેદ ખાંડ જેવો થાય તેટલે 
ખધો ચાસવાળા થાય કે ઇુતન' તેમાં પેલે બેળાને તેયાર રાખેલે 
સામાન નાખી હાથ રાખ્યા વગર ચમચથી ફેરવ્યાજ કરવુ', ને 
હેડે કે બેોઃર્ડુપર વળગના દેતુ નહ કારણુ મેમ તપેકીને વળતેવલુ” 
જલદી ડાન્વા માડે છે પછી જરાખી હાથ રાખયા વગર એમેન્ટ 
રીતે ધુંયા કરી ધટ જેવુ' થાય ત્યારે એળચી ન્નયકળે ભભરાવીને 
માહે ભેળવુ' અને નય કઠણ જેવુ” થાયને વેનીલામાં ત્રોલાખનુ' 
એર્સેન્સ ભેળ તપેલતીમાંની મેળવણીમાં મેળવીને વુર્તેઝ ઉતારી પાડી 
પેલા માખણુ લગાડેલા પ્યુતયાની વચમાં ચમગય વડે ખધુ કાઢીને 
જલદી જલદી નાખ્ગુ'' તે પછી તવેલીતી અ'દર વળેલું” હોય તેને 
કાઢીને જાુદુ' રખ્વુ, અને “જતયામાં નાખેલાંમાં ભેળવુ' નહી. 
કારણુ તે વધારે ક્ડણુ થયલુ હોય છે ચ્મતે તે પેલાંની સય દર ભેળાતુ' 
નથી પણુ છુટું રહી ન્નય છે, ખ્ુતપામાં મેળવણી નાખ્યા પછી 
તુત*જ પેલા મયાખણુ લગાડેલા કાંસીયાને તેની ઉપર થોકી ઘટે તેટલુ” 
ખીજી પ્રસ્ડુ] માખણુ કાંસીયાને લગાડતાં જઈને આસરે એક 
ઇ'યના ત્રીનન ભાગ જેટલુ અથવા તેથી પણુ જરા પતળુ' અને 
ન્તદા કટકા કરવા હોય તે! એ કગ્તાં જનદું સફાઈઇથી સરખુ યાષવુ. 
તે પછી «ર વારે ઠ'ડ' થવા આવીને ડરે પછી ધારદાર ચાલતી 
છરી વડે સચોપ્ખ'ડા, ડાયમ'ડ ગઆમકારના ગ્મથના ત્રોકોણુ કટકા યાય 
તેમ છેક હેડે સુધી સઃખા કાપ સુકવા અને ક્ટકા ઉપડે ત્યારે છરી 
વડે કટકા ઉપાડી લેવા. કદાય ભુલથી ચુલે વધુ વખત રેહતાં મેળવણી 
વવરી થ૪ને થાષતાં ભાગીને ભુકો થઇ ન્નય «1 પછી તે ખુનચયામાંથી 
ખધુ* કાઢી લઇને તેનો બરાખર મુકો કરી તપેલીને સાફ કરીને તેમાં 
નાખી માહે પાંચ છ નાના ચમચા ભરી મોાલાખ મેળવીને પાછુ ચુલે 
ધીમે ખળતે મેલી ચમચથી ફેરવ્યા કરવુ ચ્ચને પાછુ ઉપર લપ્યા 
પ્રમાણું કડઠણુ જેવુ' થાયને બીજ સાફ "હુતમામાં બીજી" માખણુ યા 
ધી લગાડીને તેમાં ઉપર સુન્ન્ખ યાપવુ. મગ્માપણા હાથથી બે સૈરયી 
વધારે પસ્તાંનો ધાંત ખની શકે નહી. પણુ વળી નવાં ખનાવનારે 
તો પેઠ્લે ખે ગાર વખત મેક પાશેર પસ્તાંતી અન૪માવી નેવી. કાર્ણુ 
સમે અનુભવ વગર સખેકદમ ખની શકશે નહી. ખાંડતે ખદલે. ગમે 


છ્હટ વીવીધ વાંની. 


તો ચીનાઇ ખરી શાકરની ખનાવવી, ગમે મીઠાઈ ધણા સારા ટેસ્ટની 
ગ્મને સવને ષસ'૬ પડે તેવી ખને છે. ઉપર લખ્યા સુજખનેો 
ખીજે બધો સામાન લઇ ફકત માવા નાખ્યા વગર પષ્યુ ઉપલી જ 
ગીતે એ પસ્તાં પાપડી ખનાવીને ખાહેર દેશાવર્‌ પણુ મોકળા શકાય 
છે. કાર્ણુ માવા વગરની હોવાથી તે પેંક કીધેધી ખીગડતી નથી. 
પણુ એમાં ખાંડ દોઢ શરજ નાખ્વી, ગોલાખનુ' એર્સન્સ નહી હશે 
તો ચાલશે કકડતાં પાણીમાં પસ્તાં નાખીને તુતઃ'નજ માહેષધી કાઢી 
લઇ છેોલીને પછી છુ'દીને પણુ ગે મીડા૪ ખની શષે છે ગ્મને તેનો 
રગ મભહનેઃ ગચલક્તોા રીકો લીલો થાય છે, પણુ ગેની છાલ 
નીકળી ગયાથી તેને ભાગનાં નવટાંક પસ્તાં વધારે લેવાં જ્ેઇળયે, 
અ છેલેલા પસ્તાંમાં પાણીને ભાગ છટોવાથી તે ઝાનન રાહડા રહેશે 
નછી. નોલાખ કેઈ વખત કડવો પણુ નીકળે છે માટે પહેલે ચાપખીને 
ષછીજ લેવો. ગમે મીઠાઈ કેરોસીનના ત્રણુ કાક્ડાના ચુલા ઉપર 
પણુ ખની શકે છે. ઉપર લખેલા સામાનની બનાવેલી તૈયાર પાપડીના 
કટકા સાડા ત્રણુ શૈર જેટલા થાય છે. ભાંજેલાં પસ્તાંના વાડા 
ભાગની ઉપર ધણાનટ પેરા રતાસવાળા રગની સેન જદી જેવી 
છાલ હોય છે તેટલી કાઢવાને ખની શકતુ હોય તે ને કાઢતી 
ષળા પસ્તાંનો લુકે થઇને સાથે તે પણુ નીકળે નહી તેમ સ'ભાળ 
રાખીને નાની ચાલતી છરી વર્ડે એ બધી લાલ છાલને ગ્ોખવીને 
કાહી નાખ્યા પછી જે પસ્તાંને છુ'દીને તેની પાપડી ખતાવે છે, 
તો તે ઘણા સરસ્ર લીલા 2ગની થાય છે. ગે પસ્તાં પાપડીમાં 
લલાતી ખાંડ લેવી નહી તેયો ખીગડી નય છે. 


પસ'રે (હેદરાખાદતું પકવાંન. » 


ન2 ખકરાંના પાછલા પગતા ઉપરના ક 'ગવાળા ભાગના નેસ 
વગરનાં ન૪ી ત્રોસ્તના કાપેલા કટલેસ રતલ ૨, સોજુ' ધી 332 ૦॥॥1, 
કાંદા તથા પાણી વસરનુ* કડણુ માલુ દહી તોળેલુ' ૬૨રેક શર ના, 
ગ્માદુ તાળા ૩, નવી બદામની બીજ તથા સોક મોટી નવી 
ચારેળી દરક તોળા ર૨॥, ખાસપખ્ખસ તોળા ૨, દલેલી હળદર તથા 
નીમક ૬રક તાળા ૬, લસણ તોળા ના, શાહજીરૂ'; એળચીના દાણુા 
તથા તજ ત્તણુ મળ તેળે। ત॥, લીલાં તથા સુકાં મરમાં ૬35 તોળો 
૦1, કોથમીર ઝુડી ૩, 


જ 
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શાહંજરં, તજ તયા એળચી એ ગરમ મસાલાને ખલમાં ધણુ। 
ખાગીક છુંદવો. સ્યાગ્મે વીવીધ વાંનીમાં ખદામ, પસ્‍્તાં તથા ચારોળી 
છેલલવાની રીત છાપેલી છે તે પ્રમાણ ખદામ તથા ચારેોળાને છેલી 
ધોઇ નુછીને કોરડી કરી ખેઉને ઠીકરાં ઉપર જુદુ' જુદુ' સેજ ભુ'૭ 
સરેદન રાખ્વુ', રંગ પકડવા રવો નહી. પછી એક ઞમચી પાણીમાં 
ખેઉ સાથે સાફ પાતા ઉપર ખારીક પોસ્વુ'. ખસતખસને ચુ'ઠી ડીકર્‌ં 
૫? સેન્ટ જુ'છને પછી સુકાં મરચાં તથા ગ્યડધી ચમચી પાણી 
નાખીને ખારીંક પીસ્વુ'. કોથમીરનાં કુમળાં ડાંખળાં સાથનાં પાદડા 
લઇ એ તયા લીલાં મરગ્ાંને ધાઈ ચ્માદુ લસલુને છોલીને એ ગારેને 
ભેગુ" ખારીક પીસ્નુ'. કાંદાને છેલી વધારતી કાની ધણુ। બારીક સેવ 
જેવા કાપી તદન કલઇવાળી મોઠો કઢાઈમાં મ્થડધા રૈર્‌ જેટલુ ધી 
કકડાથી તેમાં કકરા ફીકા લાલ તળી છુર્તે ઉતારીને આંધરી ચમચથી 
ધી વગર અમયાજ કાંદા કાઢી લઇને બારીક પીસ્વા. તે પછી 
કઢાઇમાંનાં ઘીને ષાછુ' ચુલે ષીમે ખળતે મેલી કકડેને તેમાં કોથમીર 
મરચાં સાથે પીસેલો મસાલા નાખી તે જરા તળાયને હળદ ભેળવી 
ગ્મને દહીમાં પાણી છુટેલુ' હોય તે કાઢી નાખીને તે માહે મેળવીને 
ચમચથા ફેરવ્યા કરગુ' અને જરા વારે પીસેલી ખસખસ મરમાં 
નાખીને ડેરવ્યાજ કરવુ. પછી ખષુ' તળાવાનો સોહડમ નીકળેને 
પેલા ગોસ્તતા કાથા કટલેસને ધોઇને મમ દર તે મેળવી બે રર &'ડુ” 
પાણી રેડી નીમક નાખી ઢાંકણુ ઢાંકી પાણી સુકાવા આવે તોય મેસ્ત 
નર્મ થયુ નહી હોય તો. ઢાંકણું પર પાણી ચયાપી તે ગરમ યાયને 
માહે રેડયા કરી કટલેસ ચરીને તદન નરમ થાય ચ્થને પાણી ખળાને 
સુઝુ' થાયને ઉતારી ગ્મ'૬?ના મસાલા સાથેજ ખષુ' કાઢીને પાતા 
ઉપર્‌ પીસ્વુ. ત્યાર ખાદ ક્ઢાઇને ઉન્નળીને સાફ કરી નુછીને કે।રડી 
કરી તેમાં બાછી રહેલું ધી કકડાવી તેમાં પીસેલો કાંદો, પીસેથો મવ 
તથા પીસેલુ' ગોાસ્ત ભેળાને જરા વાર યમચયોી ફેરવ્યા પછી ર૮ 
પારીર જેટલુ' પાણી ભેળાને હીળુ કરલુ' ગયને આડપુ" ઉપર પાણી 
ખબળે ત્યારે ગરમ મસાલો! મેળવવો અને ખધુ' પાણી સુકાઈ ધી પર 
વીને મજહના પોચા ખીમા જેવુ' થાયને ઉતારવુ', સુકુ” કરવુ” 
નહી. એ વાંની સારી લાગે છે. હેદરાખાદમાં સય પકવાંનને તેમજ 
ગોસ્તના કાપેલા કાચા કટશેસ બેઉને પસ'દે કેહ છે શબને મુંખળમાં 
પણુ ખાટકી લોક ચાપનાં મોસ્તમાંથી કટલેસ કાપે છે શ્રમને તેને 
તેશ્ધા પણુ પસર કૈહુ છે. 


૭૭૮4 વીચીધ વાંની. 


પશ્મખ, (આગાની દાહડી,) 


સોજી મીઠાઇનુ' ધી ગેક રતલને ક્લઇ ભરેલાં મોટાં તપેલાંમા 
ઘીમે ખછતે કકડાવવુ' શ્મને મીલના પેહલાં ન'ખરના ધઉ'ના એક 
રતલ શ્માટાને ચાળી તેમાંથી જરા જરા તપેલાંમાંનાં ઘીમાં 
નાખ્તદી જઈ ચમચથી ફેરવ્યા કરી ખધો ડીક ખદામી રગનો થાયને 
ઉતારી ષોભ્યા વગર તુતજ ખીન્ન વાસણુમાં ખાધલ્લી ક$ દેવે! કારણુ 
ગરમ વાસણુર્માં રૈહતાં મ્માટા રતાસ પકડે છે. પછી ગ્મેક ફાપર- 
ખ્ાસના સોન્‍્ન" ખઝ5૭ુનચાને ઘી ચોપડવું શ્યને તેના કરતાં મોટા બીજ્ન 
“બુનચા યા ક્થરે।ટમાં ઠંડુ" પાણી ભવી પેલા ધી લગાડેલા પ્યુનસામાં 
પાણી ભરાય નણી તેમ સ'ભાળથી તે ખુનયાને માહે મુકવો, એ 
પ્રમખ માટે શીરે। ધણી સ'ભાળ ગ્મને તનવીજથી ખનાવવો ન્નેઇયે 
છે માટે ખનાવવા લખ્યું છે તે કમ્તાં સેન્ટ્ખી પતળેો યા કરક થાય 
છે તૈ! પછી ખીગડી ન૪૪ને ખની શકવુ' નથી. તેટલા માટે આગે 
સચાપડીમાં શીરૈ। બનાવવાની રીત છાપેલી છે તેમાં એ પશ્મખને માટે 
શીરે। ખનાવવા લખેલુ" છે તેજ પ્રમાણું ધણી સો।% સ્માઠડ શેર 
મારીશ્યસ ખાંડને શીર ખનાવવા સુકી તે તૈયાર થાયને તુતેજ 
ઉતારીને પેલા ઘી લગાડેલા પ્યુનચામાં રેડી દેવો, સેન્ટબખી વાર 
લગાડવા નહી. જરા વખત પછી શીરે। જરા પોચે। જેવો ખ ધાયને 
છુરી વડે તેતી ક્મેક તરફની કીનારીને શ્ળળગી કરી ઉ'ચકઝીને ઉપર 
વાળવી, જેમ કરતાં “હ્રુનયાની વચમાનેો પતળોા રહેલો શીરે। ખાણેર 
નીકળા પડશે, તે પણ ગેમ પોચો જેવો યાયને પાછે વાળા લઇ 
ખધા શીરો। ધણા પાયા ખાંધેલા આટા જેવો થાયને ગરમ ગર્મનેનજ 
ઉ"અકીને બે માણુસે એક ગજ્ને અંતરે સાંમ સામાં ઉભાં :હી 
પાતાના અને હાથે શીરાને પકડીને ખે'ગચવા ગ્મને તે લાંબો થાય કે 
તુતે પાછે બેવડો કરવો. એ સુજખ શીરે ચળકતો ક્સખ જેવો 
થાય ત્યાં સુધી પખે'ચ્યા કરવુ શ્મને તેની ઉપર હાથ ફેરવ્યા કરવા. 
તે પછી વધુ' ખે'ચવુ' નહી. કારણુ પછી શીરે। ઠડો થયાયી પણુ 
ખીંગડી જાય છે. ત્યાર ખાદ એમે ખે'ચેલા ચળકતા ગરમ શીરાના 
ખેલ છેડા ન્તેડીને તેના ખે આટા વીદાળીને પ્રોળ વળાં જેવુ' ચકરડુ” 
કરવુ'. ઉપર સુજખ બે માણુસેો શીરે। ટઢાંણીને તૈયાર કરૈ તેટલાં 
જીશ્ન' માણુસે પેલો તળેલો ખાટો જે ખ'ધાઇ ગયણે। હશે તેને સેન્ટ 
તાપ દેખાડીને પાછા પતળા કમ્વા અન ઘળગીન બારીક આટા જેવી 


નોળીધ ન્રાની. છ્ડ્ટ 


છીદેલા દોઢ તોળા એેળચી તથા ત્રીસ ઠીપાં ગે!લાખનું એર્સન્સ તેમાં 
મેળવી દાઢ ગજ બ્યાસના કલઇ ભરેલા મોટા ત્વાંખાના થાળાની 
વચમાં રેડી થાળાની થોડી કીના3 ખાલી રાખીને ખાકીના ભાગમં 
હાથ વડે સરખે! પાંથરવા સ્મતે કેરોમીન તેલના પાલી લાકડાનાં બે 
ખોખાં ગમકેક સાથે સ્યડડાવીને ઉભાં મુકી તેની ઉપર અથવા એએ 
ખોખાંના જેટલુંનન બી'ળુ' કાંઇ ઉચુ' હોય તો તેની ઉપર પેલે! થાળ 
મુકીને તૈયા: રાખ્વેો સ્યને ઉપર લખ્યા મુજખ શીરૈ। ટાંણુયાં પછી 
તેનુ» વળુ' થાય કે વર્તન તેને થાળાની વચમાં સુકી ત્રણુ ચાર 
મજ્ખુત માણુસે'ખએ થાળ'ની આસપાસ કરતાં બેસવું શ*્વતે ખધાં 
માણુસે પોતાના બેઉ હાથો! શીગાનાં વળાંમાં ખોસી તેને 
પકડીને પોતાની તરક હલકે હાયે તેને ખે ચતાં જલુ તમને 
થાળામાં પાંથરેલા ગમાટામા લષ્ટતાં નઇ ખે'ચવી વેળા વળાંને 
ત્રોળ ફેરવ્યા કરવુ' અને વછુ' હોય તે કરતા ખે'ચાઇને બેવડુ મોટુ 
થાય ત્યારે તેને પાછુ બેવડુ ગોળ વાળી એન રીતે આઢામાં 
ભ્રપેટતાં જવુ ગ્યને ખે'ચતાં જવું ગ્મને મોટું થયાથી વાળાને બેવડુ 
કરતાં રહેવુ. પણ તેમ કરતાં વછુ' ખે ચાઇને ડુંટી નાય નહીં તેતી 
સભાળ શાખ્વળી, પણુ એ ખેતવાન' કામ શીરે ગરમ ગમ ણેય 
તેટલાંજ ઝડપથી કરવુ' નનેઇયે. કાસ્ણુ શીરૈ। ડડ થયાધી ખરાખર 
ખે'ગાશે નહી. ખે $ાતે બણા વખત ખે'ચાય પછી મ્મદર્થી નરા 
કારીને તેને ખ'ખેશી જોવું અને તેતા ખારીક સફેદ રશમ જેવા 
ગલકતા તાર યાય તે! પરમખ તૈયાર થયલી ન્નણુવી. પણુ તેમ નહ 
નીકળે ગ્મને ન્નદા તાર નીકળે તો તૈમ થાય ત્યાં સુધી ખેંચ્યા કરવુ. 
પછી તેમ યાયને વળામાં એક તર્કથી હાથ નાખીને તેને પકડીને 
ઉગકજી મોયા સોન્ન' તપેલાંમાં ખખે?વુ, નસેમ યતાં તેતા ખધા 
"રામ જેવા તાર છુટા થઇને મોટા ઢમળે! થશે તેને હવા લાગવા 
રવી નહીં પણુ લર્તજ ચપટ ઢાંકણુનાં વાસગુમાં ઝીણું સફેદ કાગજ 
પાંથરીને તેમાં ભશ ઉપ, પણુ એવુ'ન કાગ” મુકવુ. ને ખીલોરની 
જુદી જુદી ખરણીખોમાં ભરી રાખી ચપ્ટ ખુચ મારીને રાખી 
હોય તે હવા નહી લાગ્યાથી પાય સાત દાહાડા સુધી પરમખ તાજી 
જેવીજ રહે છે. ઉપર લખેલા ખધા સામાનની તૈયાર પરમખ્ખ આઠ 
દસ શર થચૈ પણુ એ મીઠાઇ બે ચાર વખત ખઅનાવ્યાથી કાંઇ 
થઇ શકતી નયા, કાઈ વખત તો સફેદને બદલે સાનેરી થઇ જય 
છે માટ ઘણી વખત બતાવ અને ખીગડે પછી હાથે ચઢશે. 


૭૮૦ વીવીધ વાંની 


પાઇ આથેલી મરધીનુ. 


ભરેલું નાનુ' છહાફ્કફાઉલ ગમેક લેવુ' ગ્યને તેને મરધી તથા 
અટક સમારવાની રીત મ્માગ્મે ચોપડીમાં છે તે યુજખ સમારી કટકા 
કાપી સે!” ધોઇને કોરડું' કરેવુ'' પછી એક તોળો આદુ તથા છુટી 
ગાઢી લસણુની છ કળાને છેઈલીને પીસી શ્યયવા છુંદીને તેમાં અડધે 
તોળા નીમક મેળવવુ તમને કે થમીસ્નાં પાદડાં, સંલરી, પાસ્લ તણુડેને 
પાપને બારીક કાપી એ દરેક સપાટ ભરેલો ચ્મકેક નાનો ચર્મસો, 
જુદનાનાં પાદડાં દસ તયા મોટાં લીડાં મરપાં બે લઈ ધોઇને ગેને 
ખારીક કાપવાં, ગરમ મસાલો ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી તયા ઘણે 
જલદ સરકો નાના બે ચમચા લઈ ગએ સઘધળાંને શ્માદુ લસણુ સાથે 
ખરાખર૩2 અળવી કેોડીનાં મોટાં વાસણુમાં નાખી તેમાં મરધીના કઢકાને 
ખર્માટી ઉપર કપડુ ખાંધીને ત્રણુ કલાક આથી રાખ્વુ'. તેટલાં 
વીવીધ વાંનીમાં ત્રોસ્ત ચ્મથવા મરધી પખખારી છાપેલી છે તે મુનખ 
પણુ ર્‌ નાખ્યા વમર ચમૅક રતલ મેોસ્તને બે પાશેર કેટલી ગેવી 
સાયનું પકાવીને એક કોડીનાં બોલમાં ખધી ગ્રેવી કાઢી લઈ તેમાં 
જરા વધારે ખટાસ થાય તેટલે વેલાતી સાસ તથા લીંબુનો ગસ 
ભેળવો. અને મર્ઘીને શ્માધીયાને ત્રણુ કલાક થાયને પાણે શર મોટા 
પ્ઝેટાને જાલી બખે ડકાડચાં કાપીને ધોવાં. ખાફેલાં તાન્ન ચાર ઉડાંને 
છોલીને ઉભાં ખખે કટકા કાપવા ચ્મને નવટાંક કાંદાને છેલી છુ'દનાં 
પાડીને ધણુ।જ બારીક ભુકો કાપી નવટાંક ધીમાં તળી તેમાં ગેવી 
ભેળાને માહે પટેટાતા કટા તથા ખધા મસાલા સાથેન આવેલ, 
મર્ધીના કટકા મેળવવા ખને ખે સધળુ' તયા છડૉં સમાય તેટલાં 
શટાં એક પાઈ દીશ ઉપર ઢાંકવા માટે ગ્યાગ્મે વીવીધ વાંતીમાં પફ 
પેસ્ટ પાળને! છાપેલો છે તેવો દો રતશ આટઢટાનેો બનાવવો ગ્મને 
ચીકન પા૪માં લખ્યા પ્રમણૅિં દીશ માટે કાપીને તેયાગ કરી ગન્ટ 
પાસમાં લખ્યા સુન્ખ દીશમાં ઉપલે! ખપે સામાન ગોઠવીને ભરીને 
ચેવી રેડી ક્રસસ્‍્ટ ઢાંકીને પછી ખાકી વધેલા ક્રસ્ટનાં જુલ પાદડાં સમેવું 
ખધુ' પેસ્ટ કઢરથી કાપીને તેમાંન લખેલા ૨તે કસ્ટની ઉપર 
જૃળીગાવલુ'. ગ્યને ભટી યા ત'દુર્માં ભુ'જવા સુકી ક્રસ્ટ ખીલી ખરાખર 
ઉપસીને મનહનેો ભુ'જતય પછી ધણી ધીમાં ભકોમાં શ્મને ત'$ુ? 
પાય તો ઢાંકણુનતી ઉપરવી ખધા ઇગા? કાઢી નાખો હેડ ચુલામાં 


વોજીધ વાની. ૭૮૨ 


છુટા છુટા સેન ૪ ગાર બે કલાક રૈહુવા દેવુ, તેથી અ'દરની મરધી 
મજણની ધણી નરમ યશે. 


યાજ કબુતર, ગોસ્ત અથવા મચધોનુ. 

શ્માખે વીવીધ વાંનીમાં ચીકન પાઈ છાપેલુ' છે તેમાં લખ્યા 
મુજબના ખધોા સામાન લેવો પણુ ચીકનને ખદલે મોટાં તફ નહી 
પણ મજહતાં કુમળાં ચાર ક્ખૃત2ને કાપી ચીકનનીજ માડ્ક સમારીને 
ચારન્કટકા કાપવા ગ્મથવા નરનાં સોન્ન ઝુમળાં જુટનાં ગોસ્તના સેજ 
શોટ કટકા કાપી ડ“'ડાં પાણીથી એક વખત ધોઇને તે લેવુ” શ્થથવા 
મન્નહંતી તદન કુમળા પણુ ૪ડાંની ભરેલી નાની મેક મરધી લઈ તેને 
મરધી તથા ખટક સમારવાની રીત છાપેલી છે તે પ્રમાણ સમારી 
કટકા કાપીને પોવું અને એ ત્રણુમાંનું જે ખેક તેયાર કીધું હોય તેને 
અમન પાઇમાં લખેલી રીતે પકાવીને તેજ સુન્ભ દીશમાં ભરી કસ્ટ 
મુજીને એવું પાઈ બનાવવું. પણુ કજુવર જેવામાં નાનાં પણુ ચચ્વામાં 
ધણાં સપખત હોય છે માટે ખેમાં પાણી ધણું નામીને ચેરવવું, તેમજ 
નીમક ખોછું તાપી તેટલો! વાટેલો પાપડખાર અથવા સોદાખાપકાળ 
નાખ્વો આને નાળીયેરની ગેક કાટજાને સાફ કરીને તે પણુ માહે 
નાખ્વી, તેથી જલદી ચરર. 


પાઇ કૅંબેજ. 


ઉપરનાં “દાં પાદડાં તથા ડાંડો કાઢી નાખીને કુમળા કૅખેજ 
હટી «તલ લઈ તેને નરમ ખાશીને બોમયાંમાં બસાવી તેતી ગ્ય'દ૨ 
યઢુ' ઢાંકણું મેલી તેને દાખીને ખધુ પાણી કાઢી નાખ્યા પછી 
ખારીક કાપી તેમાં ટેસ્ટ જુજ્ખ વાટેલુ' નીમક ભેળવુ. ગ્મને ગમેક 
સાદાં ઉડાં માલ્ડને માખણુ યા ધીનુ' ૦ ૪ચ જદુ' પડ ચોપડી 
તૈની ઉપર પાંઉનુ' ક્રીમ એટલે કમ્ખ્સ ખષે ગક સરખુ ભભરાવવુ', 
પછી થોડાં રાંધલાં કોલ્ડ મેસસ્ત યા મેની વગરનાં ખારાં મોસ્તને 
ખારક ભુકા જેવુ" કાપી તેમાં ટેસ્ટ મુન્ખ નીમક નાપી થોડી 
જાથમીરનાં પાદડાં, જુદનાનાં પાદડાં, લીલાં મરગાં, સંલરી, ષાર્સ્લી 
ગમે સધળાંને ધોધને ખારીક કાપી પુરતો ટેસ્ટ થામે તેટલુ ગે!સ્તમાં 
શેળવી વેલાતી સાસ ગ્મને તે નહી હોય લીંબુનો રસ તથા સજે 
જલદ સરકે નાપખ્)ી ખરાખર ખાટું તીપખ્યુ' કરવુ. ત્યાર ખાદ મોલ્ડમાં 
હેકે ખડી કૅખેન્નુ' ગક ઈષ જદુ' પ્ડ ગ્મળઝુ' જુકી તેની ઉષર્‌ 


છ૮૨ વીવીધ વાંની* 


શાસ્તની મેળવણીનુ* ખેટલુ' શ્યને એમન ગ્મવારનવાર પડ મેલી 
સમે રીતે મોલ્ડ ભરીને છેલ્લે ઉપર કેંબેનનુ' પડ મેલવુ'. પછી ગક 
શેર તાન” સોન્ન' દુધને કકર્‌। પાડીને ઉતારી તેમાં માખણ યા સોજી” 
ઘી પાંચ તોળા ભેળી મોલ્ડમાં ભરેલુ ચુ'થાય નહી તેમ હલવે હુલવે 
તૈમાં ફરવુ” રેડીને ભટ્ટી યા ત'દુરમાં ભુ'જવા ઝુકવુ' શ્મને ઉપરથી 
ખરાખર લાલ થાયને ઉલટાવીને આપ્ઝુ ન પાઈ કાઢવું, ગમે તો ઉડી 
વાઠી ગ્મથવા લ'ગડીમાં ભરીને પુડીંગ તથા પાઈ બનાવવાની રીતમાં 
લખ્યા મુજબ ચુલા ઉપર યા ત'દુરમાં જુ'જવુ, ખે વાંતી ધણા 
મજાના ટેસ્ટની થાય છે. 


પાઇ કોળમીનુ. 


નાની નછી તેમન્૪ મોઠી નણી તેવી ધોડી તાજ કેોળમીને 
સમારી નીમક લગાડીને સ્મડષે1 કલાક સખ્યા પછી સેખાને સમાર 
લગાડી સોજ ધેઈઈ તેમાં ટેસ્ટ સુજ્ખ નીમક, છુ'દેતી જ્વત્રી તયા 
જાયફળ ભેળી પુરતો ટેસ્ટ લામે તેટલો વેલાતી સાસ નાપ્વી શીશમાં 
ભરીને તેની ઉપર થોડું માખણુ સુક્વુ અને પક પેસ્ટ પાઈને 
છાપેલા છે તે ખનાવી દશની ઉપર: મેલીને પુડીંગ તથા પાઈ 
ખનાવવાની ડીતમાં લખ્યા સુજખ ભઠ્ઠી યા ત'દુરમાં ભુ'જવુ'. 


પાઇ ગોસ્તનું બાફેલ - 
હુલવાંનનાં ગોસ્તનાં જેવુ' કુમછું નરેન ગોસ્ત રતલ શા, સારી 
જાતના મોટા પટેટા શેર ૨, કાંદા શેર ૦1, નીમક તોળ ૨, વેલાતી 
સાસ નાના સમચા ૨, મીલનેો પેહલાં નખરનેો ધઉનોા આગે 
ઉપસેલો ભરેલો નાનો સમચો ૨, દલેલાં મરી ઉપસેલી ભરેલી ચમચી 
૧, ખાડ્ેલાં તાન્ન ઉ૪ડાં ૩. 

ર ગોસ્તને સાફ કતી નાના કટકા કાપી ડ'ડાં પાણીથધી એક વખત 
ધોવું. કાંદાને છોલી છુ'દતાં પાડીને ખારીક ભુકા નવા કાપવા. પટેટાને 
છોલીને નદી કાતરીએ। અથવા કટકા કાપી ઠ'ડાં પાગીમાં ભીનવી 
નખ્વા, ઇડાંને છેલી ઉભા બળે કટકા કાપવા. પછી અધો સામાન 
ખચખર ભેળવે એ સમાય તે કરતાં જગા મોટું સેક પાઈદોશ લેવુ* 
સ્મને પફ પેસ્ટ પાછનો આએ ચોપડીમાં છાપેલો છે તેમાં ચરબીનો 
ખ્તાવવાને છે તેવા અડધી ઇચ જનારો બનાવી દીશની સ્‍'દરધી 


થીનીધ વાંનતી., ૭૮૩ 


કીનારી સુધી પાંથતીને બોરદુ પરની કીનારી સરખી કાપી કાઢીને 
પછી પમેાસ્તવાળી મેળવણી ભરીને છેલ્લે શ્મ'દર ઉંડાના કટકાને 
ગેોડવીને મુજઝી માહે શમેક પાશેર પાણી રેડવું અને ઉપર લખ્યા 
મુજખનેોન પણુ તેના કરતાં જરા જદા પક પેસ્ટ વણી હેડેના 
પફ પેસ્ટની જીનારીને પાણી લગાડીને તેની ઉપર વળગાવી ખબે।2૬ 
પરથી સરખો! કાપવો, તે પછી ગૈૌક ધોતા સફેદ નજઘે કપડાંના 
કટકાને ગરમ પાણીમાં ભીનવીને ઉપરના પેસ્ટની ઉપર દીશની 
છીનઇની ઉપર ખાંધી લઇને પુડી'ગ તથા પાઈ ખનાવવાની તી્‌તમાં 
લખ્યા સુન્બ ઇહહીથધી ત્રણુ ક્લાક ખાફવુ'. ખીજ રીતે એે પાણ 
ખનાવવુ' હોય તે! પટેટાનું નરા ચેવી સાથનુ* એક રતલ ગેાસ્ત 
પકાવવુ' અથવા ચીકન પાપઈમાં લખેત' છે તેવુ' મસાલાનુ' પકાવવુ 
મ્મને સમે બેમાંનુ જે ગ્સેક હેય તેને ખટાસ નાખીને પુરતુ* ખાટુ 
કરવુ' ગબથવા ગ્યાખે ચોપડીમાં ખીમા ત્રોસ્ત અથવા મરઘીના 
છાપેલા છે તે મુજત ગેોસ્તનો ખીમા પધવી તેમાં પરતો ખટાસ 
નાખ્યા ભ્મને શગ્નેક પતળાં કોડીનાં યા સેન્સ્ડી ખોપડી નીકળેલી 
નહી હોય તેવા એનેમલનું તદનજ મ્માખ્ઝુ ખોલ લેવુ" સ્મને પડ્‌ 
પેસ્ટ પાછનામાં માખણુનો છે તેવા ખનાવી ત્મડધી ઈચ જદ 
વધીને ખેોલની ગ્મ'દ?થી તે છેક કીનારી સુધી મુકીને તેને સરી 
કાપતી અને ખાફેલાં તણું ઇડાંતે છેલી ઉભા ખભે કટકા કાપી 
બોલમાં ગોસ્ત *્શ્થવા ખીમાતી સાથે મુજી એવાજ ખીને માખણુનેો 
શ્રમેક પ ગચ નરો પફ પેસ્ટ ખનાવીને બોાલમાંના પડ પેસ્ટની કીનારીની 
ઉપર પાણી લગાડીને વળગાવી સરુ કાપવુ'. પછી એક ઉડાં 
તપેલામાં પાથી કકડાવી તે ઉકળળું પાણી પાઈન! કમ્ટને લામે 
નહી માટે તપેલાંમાં પહેશે નાની શ્માન્ની ત્મથવા સવુન્ઝ ખીજી' 
કાંઇ મુકીને પછી તેની ઉપ? ખોલ મેલીને તપેલાં પર ઉલડું ઢાંકણુ 
ઢાંકવુ' ગ્મને કસ્ટ ખગખર ખફાઉંને પડ છૂટાં પડે ત્યારે ઉતારીને 
પાઇને ઉલટાવીને મોાલમાંયી ગ્યાપ્કુ'જ કાઢવુ', શ્સેજ પાઈ કપડાંમાં 
ખાંધીને ખાડવુ હોય તો સ્યડધી ઇગઅ નાદે ચરબીનેદ મોટો પડ 
પેસ્ટ ખનાવી તેને સરખા ગોળ કપી પુડી'ગશ તથા પાઇ 
ખતાનવાની રીતમાં લખ્યા મુજબ ન્નદરાં કપડાંને પાણીમાં ભીનવી 
તે પર મ્મારો છાંટીને તેની ઉપર એ પેસ્ટ સુષી ઉપર બોલમાં ભરવા 
માટે મોસ્ત યા ખોમો પકાવવા લખેલું છે તેમન તેયા? કરીને 


૫૦૮૪ વીવીધ વાતી. 


પેસ્ટની વચમાં સુષ્ટીને પેસ્ટની કરતી કીનારી ઉપર લાવી પાણી લગાડી 
દ્રાખીને ખધી સર"ખી વળગાવીને શ્રાળ ત્રાળા જેવુ" પાઈ ખનાવીને 
પછી કપડાંમાં સેજ ઢીળુ' પોતળુ' બાંધીને તેમાં લખેલી ડીતે 
ખેકથી રાઢ કલાક બાકવુ'. ગંગે ખધાં પાઈ ગરમ ખાવાના સારાં લાગશે. 


પાછ ટોમેટો. 


શ્નોઢાં પાકાં ટામોટાં શેર ૨, તીમક તોળોા। ૨, પતળી તાજ 
ક્રીમ શ્યથવા સો” દુધ પાશેર ૦11, ૬લેલાં મળી ઉપસેલી ભરેલી 
મચી ૨, તાજ ઇડ ?, પક પેસ્ટ પાઈને! ખપ મુન્ખ. 

પીચ, એંપ્રીકોટ તથા યસોાઢાં છેલવાની રીત ખાએે ચોપડીમાં 
છાપેલી છે તે પ્રમાણું ટામેટાને છોલીને ઝીશાં કાપવાં ગ્મને ૪ડાંને 
ભાજી ખાવાના કાંટા વડે “ઝુબ તરૈહ દોહવીને કરીમ યા દુધ સાથે 
શેળવી તેમાં ખધે! સામાન ભેળા ખે મેળવણી સમાય તેટલાં પાઈ 
દીશમાં ભરવુ' સ્ખને પદ પેસ્ટ પાઈને છાપેલો છે તે ખનાવી દીશની 
ઉપર ઢાંકી કીનારી સરપ્પી કાષીને ગરમ ભઠોયાં ભુ'જવુ. 


પાઇનોા પફ પેસ્ટ એટલે પાઇનેો ક્રસ્ટ. 

ચીકન પાઈ, પાઈ કબુતર, ગોસ્ત ગથવા મરધીનું, પાઈ કૅબેજ, 
પાઈ કોળમીનું, પાઈ માછલીનું અને એ ઉપરાંત ખીજ કોઈ પણુ 
ચીજનું પાઈ ખનાવ્યું હાય તેનાં હીશની ઉપર સુકવા માટે આગ્મે 
વીવીધ વાંનીમાં પફ પેસ્ટ પાઇને। છાપેલો છે તેવો ખતાવીને તેમાં 
લખેલી રીતે દીશતી ઉપર તે સુક્યા પછી ભુજેભાં પાધ્તે કાપતી વેળા 
ક્રસ્ટ ચુ'થાપ જય છે, તો પણુ તેમાં લખેલો ધીને ક્રસ્ટ તો તેમાં 
લખ્યા પ્રમાણું આખો” સુક્વે! જેઇયે, કારણુ તે કાચેા ક્રસ્ટ ઘીને 
લીષે નરમ થયધે। હોવાથી તેને દીશની ઉપર મુકીને કાયો ધ્રપતાં તે। 
તે ચુ'થાઇ નય છે પણુ માખણુ અથવા ચરબીનો ક્રસ્‍્ટ કાંઇ તેમ 
થતો નથી માટે તેને દીશની ઉપર ચુક્યા પછી ભુ'જવાની ગ્મગાઉ 
દીશુ નાનુ' બડુ' જેવુ હોય તેની ઉપર ખેક છેડાથી ખીનન છેડા 
સુધી ચાલતી છરવડે પૅસ્ટ ચુ'થાય નહી તેમ સરખે ગવ'તરે લાંખા 
મેથી ત્રણુ કાપ એવી રીતે મુકવા કે ઉપરના ખધાં પડ કપાય પણુ 
છેક હેઠેનાં સાત *ાાઠ પડ શલાખાંજ રહ. તે પછી સમચેોરસ, 
લ'બચોારસ, ડાયમંડ આકારના અથવા લાંખા ખીડાંના ખાકારના 
જટક થાય તેમ ઠેડેનાં છ સાત પડ ગમાખાં ૨હ તેવી રીતે કાપ 


વીવીધ વાંની. હઠ 


મુકીને પછી ઉપર માખણુ ચોપડયા ખાદ પાઇને બુ'જ્યાથી #૨2 
ઉપાડતી વેળા ત્યાખો ક્રસ્ટ નહી પણુ હેડેનાં પેલાં કાપ્યા વગર 
માખેક્લાં ધોડાંન પડ જે નરમ રેહશે તેટલાંજ કાપવાં પડશે ચ્ૃને 
તેથી ક્રસસ્‍્ટના ખધા કટકા ચુ'થાયા વગરના મશહના સરખાં સફા૪દાર 


નીકળા શકર. 
પાઈ ષટેટાનુ. 


્નરનાં કુમળાં સોન્ન' નકી ગોસ્ત એક રતલને સાફ કરી ઠ'ડાં 
પાણીયી બે વખત સોજુ' ધોઇને તેતી બોઠીખએા કાપવી અથવા 
શ્રાઢાં બે કરબે ચીકતને મરધી તયા ખટક સમારવાતી રીતે ગ્ાગે 
ચોપડીમાં છાપેલી છે તે પ્રમાણે સમાડી કટકા કાપી ધોઇને ખારૂ* 
પકાવવુ આથવા ગેોસ્ત અથવા મરધી મસાલાનુ* પહેલુ' તયા જીજુ 
છાપેલુ' છે તે બેમાંનુ એક પકાવવુ પણુ એ બખધાંમાં પટેટા 
નાખ્વા નહી અને ગમે તો ખીમા મોસ્ત અથવા મરધીનો માગે 
ચોપડીમાં છાપેલો છે તે પ્રમાણું ખૅક રતલ નકી ગોસ્તનો મજહનો 
ખીમા પકાવવે.. પછી ખે ખધાંમાંથી જે એક પકાવ્યુ' હેય તેમાં 
પૃલાતી સસ તયા લીં'બનો રસ બરાખર ભેળી ખાટુ' તીખું" કરીને 
પારદીશમાં ભરી ગમે તા વણુ તાન્ન ખાફેલાં ઇડાંને છે!લી ઉભા 
ખબે કટકા કાપીને માહે તે પણુ સાથે મુકવા. પછી સેરડ પ્ૂટેટા 
છાપેલા છે તે મુજબ બે શેર પગેટાને ખારી છેલીને ખુખ મેરડ 
જીષા પછી ઠ'ડા થાયને તેમાં બે તોળા કહણુ માખણું ભેળી સફાઇદાર 
ગ્રાળા કરી જગ સામે છાંઠીને પાઠીયાંની ઉપર સરખો! રોટલો! થાપી 
ભામે નહી તેમ સભાળથી દીશની ઉપર્‌ મુકી જનારી સરખી 
કાપીને પછી ઉપર બીજુ' જરા માખણુ ચોપડી ભઠ્ઠી, ત'દુટ યા 
ચુલા ઉપર ભુ'જવું'. કોલ્ડ મોસ્ત યા મરધી હોય તો તેના ઝણુા 
કટકા કાપવા ભને તેમાં એક તાનુ' કપ ખારાં મોસ્તની ગેરી તયા 
ઘણાજ ખઆરીક ખીમા જેવા કાપેલા કાંરાો ઉપસેલો ભયેલો નાનો 
ગક ચમચો નાખી ઉપર સુજખ ટેસ્ટ પુરતો ખટાસ બેળીને ઉપલી 
જાઇ પણુ ચીજને બદલે દીશમાં એ ભરીને ગમે તો માહે કાપેલાં 
જડાંતા કટકા પણુ સુકીને ઉપર સુજ્ખ મેરડ પૃગેટા મેલીને પા 
તૈયાર કરવુ. 


'પૃછ 


૭૮૬ વજૌવીધ વાતી, 


પાઇ પાંઉે મચવીતુ. 

તદન કુમળી પષ્ુ મજ્હની ભરેલી પ્રબૅ મરધી 1, સોજ્ન 
સાટા પટેટા 3ર ૬, ધી તથા કાંદા દરેક રતલ ના, સોજુ' કડુ 
માપ્મણુ શેર બા, આદુ તોળોા ૦11, લસણુ તથા સોજી મરેમાંની 
ભુજી ૬રૈક તોળોા ૦, મીલનો પહેલાં નખરનો ષઉ'નો સ્માટો તથા 
નીમક દરૈક ઉપસેષે! ભરેલો નાને] ચમચો! (દેજટસ્પુન) ૧, 
પલાતી સૌસ તથા લી“ખીતે1 રસ દરેક નાના યચમગા ૨, સોજો ન્લદ 
સરકે નાને! ચમચે। ર, મસાછો ગરમ ઉપસેલી ભરેલી તમચી ?, 
આડ્દેલૉ તાક્ન ઉ૪ડાં 5, સોજ્ને સફેદ પાંકની એક દીવસની વાસી 
ગોટલી ર, સોજા' દુધ પાસેર 91. 


આએ વીવીધ વાંનીમાં મરધી તયા ખટક સમારવાની રીતમાં 
લુખ્યા સુજખ મરધીને કાપી સમારી કટકા કાપી સાક કળીને સેજ 
ધોવી. ઈંડાને છેલીને ઉભા ખખે કટકા કાપવા. પટેઢાને છેલી ખખે ફાડમાં 
કાપીને ડ'ડાં પાણીમાં નાખ્વા, શ્લાદ્‌ લસણુને છોલીને ખુંદશુ' કાંદાને છેલી 
ખડક સેવ જેજ જેવા કાપી કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ઘીમાં ફરીકા લાલ 
તળો માહે *માદુ લસણુ વધારી મમ્યાંની ભુજી તથા ચામ નાપ્મી 
તેને નઝર! લાલ લુ'જને પલ્છી મરઘયેના કટકા તથા નીમક મેળવી 
ઢાંકણું હાંકી અવારનવાટ ઉ'્ાડી ચમચથી તળે ઉપર કરવુ અને 
તતરેને ખે જુર &*ડ પાણી રેડી ઢાંકીને મરષધી જરા નરમ થાય 
ત્યારે પટેટા ભેળવા અને તે નરમ થાય તોય મર્લી તદન નરમ 
થ૪ નહી હોય તે] પછી માહેથી પટેટા કાઢી લેવા અને ઢાંક્ણુ પ? 
પાણી ન્વાપ્યા કરી માહે તે રડતાં રહી મર્ધ તદને નરમ થાય 
ચ્કને હટી ૫13૨ જેટલી ગેવી રહેને ઉતારવુ'- પણુ જે રીતે મરખી 
તૈયાર થાય તૈટલાં પાંલની એેક સરખી જાંદાઇની બધી ચદ કાતગાંગા 
સઘ્દાછ્થી સરખી કાપવી તમને મોટા ચુલા ઉપર ૪'ગારે માઠી સપાઢ 
તળાયાંની લોહી યા ઠીકર્‌ મેલી તેની ઉપર સમાય તેટલી કાતરીખઓ 
મુકીને ધણુ જલદી જલદી પડ ફે૩મ્વ્યા કરવાં. કાર્ણું ગકન 
તરફથી જરાખી વષુ વાર ભ્ુન્નતાં કાતરીખએો વળીને વાંછી થઇ 
જાય છે મને ગને માટે તો તેવી સેજ પણુ થયલી નહી પણુ 
તદન સપાટ લુ્તયથી કાતરીઓ જોઈયે છે માટે ફેરવ ફેરવ કરી 
ફીકા લાલ ?ગની ખધી કાતરીખા લુ' જીને તેનાં બેઉ પડની ઉપર 


વીવીધ વાની. ૭/૭ 


ખષુ' માખણુ એક સરપ્યુ' છરી વડે ચોપડવું શને મરધી તૈયાર 
કરીને ઉતાર્યા પછી ખધી મરધ, પટેટ તથા ઇંડાં સમાય તેટલાં 
ઉ'ડા પાપ્દીશમાં ગેવી માટે શ્મ'૬ર ગાળા રહે તેમ બધુ દીશની 
કીનારી સુધી ગોઠવવુ'. ત્યાર્ખાદ ગૅવી ડ'ડી થાયને તેમાંતી અડધી 
ગ્રેવીમાં બધો ખટાસ તથા ગગ્મ મસાલો મેળ 0ને દીશની ચ્થ'૬2 
શેડબુ' ત્યને ખાજીની ત્મડધી ગ્રેવીમાં દુધ ભેળી એ ખધી કા-રીએ 
ને પુરે તેમ થોડ થોડું માઠી સુપપ્લેટમાં ગેડીને તેમાં માપખ્ખણુ 
લગાડેલી .કાતરીગ્‌।ાના ખેઉ પડ ભીઃ.વ્યા પછી ગેવી કંછ ખાફી ગહી 
હોય તો તેને પણુ દીશની ત્ખ'દર રેડીને પછી ખધી કાતરીઓને 
દીશની ઉપર ધણી સફાઇધી ભકેક સાથે અઠડડાવીને તેનાં ખે પડ 
મુકવાં થ્મુને ખાવાતી ગમેક ક્લાક ગ્ખાગમગ તદર હોય તો તેમાં 
મુષ્ી હેઠે થોડા ગ્યને ઢાંકણું પર વધારે ₹'ગાર મપખ્)ી પાંઉ ઉપરથી 
મજાણહંનું કકર્‌' લાલ થાયને કાઢીને ગરમ ગરમ ખાવું. ને તડ? 
નહી હાય તે! ગામડી કોલસાના ૪'ગાર સળગાવી દીશને મોઠા ચુલા 
ઉપ ગોઠવીને સર-ખુ* મુકી મોટાં સાફ ઠીકરાંને દીશની ઉપર ઢાંકવું, 
પણુ તેમ ઢાંક્તાં ઠીકરૂ' પાંહને વળમે છે માટે ચુલાની બોરદુ પર 
ત્રણુ જદી ઇટ અથવા ખબે તળીયાંની સરખી ચોડ મુકીને પછી 
તેની ઉપર ઠીકને મોઠવીને મેલી તેની ઉપર લોપખ્ખ'ડનુ' ગોળ વળુ 
સુકી તેની તમ'૬૨ વધારૈ સખને દીશની હેડે ચુલામાં છુટા છુટા થોડા 
ઇ'ગાર મુકવા. પણુ ઠીકરાંની વચમાં ઈગાર ઘણુ સુકવા નહી, 
તેથી વચમાંથી ડાછ નનય છે, માટે સસ્ખા સુકી બધુ પાંઉ કકર 
ભાલ થાયને કાઢીને ગરમ ગમ્મ ખાવું. ખે પાદ ધણું મન્નહનું લામે છે. 


પાઇ માછલીનું. 

તાન્ન છમણા; કુમળી ગમસ ગ્યયવા મોટી બોઇ જે ત્રણમાંતુ 
જે દેય તેતી કટંકીખો રતલ ૨॥, કાંદા તથા ઘી દરેક શેર ના, 
ગીચોરા કાઢેલી શો આમલી નવટાંક કોાયમીર ઝુડી ૪, માટાં 
થીલાં મરયાં ૪, લસણુની છઠી કળા ?-, ચુટેલું ર્‌ તથા નીમક 
૬૨% ઉપસેલી ભરેથી ચમચી ૨, સેોજ્ે સરકો પાઇ ટ બા એટલે 
ભરેસા પારીર ૦, પડ પેસ્ટ પાઉને.,, ચાપ્પાને આટો તથા માછ્થીને 
લગાડવાનું નીમક ખ્ખપ સુજખ. 

માછલીને સમારી ડોખ્રં કાઢી નાખીને કટકી! ઉપલ વજનની 
લઇ તેને નમક લગાડીને પચીસેક મીનીટ રાખ્યા પછી ભારે 


૭૮૮ જીવોધ વાની. 


લગાડીને સોજી ધોવી. કોથમીરતાં પાદડાં તથા મરચાંને ધા8ને ખારક 
કાપલુ'. કાડીનાં વાસણુમાં સરકા સાથે ગ્મામલીને ગ્સેક કલાક શીનવી 
રાખ્યા પછી સોળાને ડોહર્‌' કાઢી લછ છી'છો ફેકી દેવો, જરાંને 
જદુ' પીસ્વુ. કાંદાને છોલી છુ'દનાં પાડીને ખારીક ભુકા જેવો કાપવો, 
પછી માછલી તથા બીજને ખધે1 સામાન સમાય તેટલું એક પાઇ 
દીશ લેવું અમને પફ પેસ્ટ પાધ્નામાં લખ્યા પ્રમાણું પણુ પોણા રતલ 
મ્માઢાનો માખણુનો પક પેસ્ટ ખનાવી ચીકન પાઇમાં લખેલી રીતે 
દીશ ખચ્ખરને કાપી દીશપર ચીપ સુષીને પછી ખધે।! સામાન ભેળા 
તેમાં એક પાશેર પાણી મેળવીને પછી દીશમાં માછલીની ક્ટ્કીગોને 
ત્રાડવીને સુકી તેની ઉપર ખે મસાલાવાળી મેળવણી રૅૈડીને પષ્ટી 
પાણીથી પફ પેસ્ટ વળગાવી કીનારીને સરપખ્ખી કાપી ઉપર ખાનું 
માખ્ખણુ યા ધી ચોપડીને પુડીંગ તથા પાઈ ખનાવવાની ત્રાતમાં 
લખ્યા સુખ ભટી યા તરમાં ભુ'જવુ. 


પાઉદર સુકા બુમલાનાં ડોકાનો તથા બુમલાને, 

સુકા ખુમલાનાં ડોકાંને એક દાહંડો પુરતાં તડકામાં સુકયા પછી 
ગેક પહોળા સાફ પાઠીયામાં ડે'કાને ૪.ગારે મેલી ગ્વવાગનવાર 
તપેલીને ઉ'ચ%ી હલાવીને ડોકાંને તળે ઉપર કરવાં અને ખરાખર 
સેકાયને તદન કોરડા સાફ પાતા ઉપર પાણી વગર ચ્થમથાં” બારીક 
પાઉદર જેવાં પીસીને ચાઈીણી યા ખોયાથી થાળી કાઢી પાઉરરને 
ખાટલીગમાોમાં ભરીને પંક કરવો અને ખાખએે ચોપડીમાં કરી ત્રોવા 
કાપેલી છે તેમાં ઇડ|ની કરી લખેલી તે ખનાવી હોય ત્યારે તેમાં 
શ્રખ્યા સુજખ બનાવીને તેમાં દુધ રડતી વેળા સાથે ગમે પાઉદર ઝેસ્ટ 
મુજ્ખ ભેળવો, તેથી માછ્લીના જેવે। કરીના ટેસ્ટ લાગશે. વીસર્‌॥ 
ટેસ્ટ પસ'૬ હેય તો કોઇ પણુ “નતનતા કથેર, છડાનો મસાલાને 
પોળો તથા ઇડાંની અગુરીમાં ટેસ્ટ સુજખ ગમે પાઉદર નાખ્વો. વુર્ત્‌ 
વાપરવા માટે નેઇયે તો સુકા જમલા નરસ જેભટમાં મુકીને કાડી 
લઇ ચીરીને કાંટો કાઢી નાખ્યા પછી ઢીમડાં ઉપર મુકી ખતા વૃડે 
થોક પાહેાળા કરીને તેના કટકા કરી ઘીમાં કક તળા છુંદીને ગએ 


પાઉદ૩ લેૅવે# ર 
પાઢીચો. ઇડાને. 


પાંચ છ તાન્ન' ઇડાંને કણુ ખારી છેલીને ઉભા ખભે ક્ટ 
કાપવા. પછી ગ્યાગમે ચોપડીમાં પાકીયે! તાક માછલીને સાધારણુ 


વોવોધ થાની ૭૮૯ 


તથા પાટીયેો કોળમીનો સાધામ્ણુ છાપેલે છે તે અથવા ખીન્ન 
કોબી સારા જેવા પાઠીયામાં લખ્યા મસુજખના પાઠીયામાં લખ્યા 
સંજખનોા ખીજે ખધે! સામાન લેવા પણુ ફૂક્ત માછલી, કોળમી 
ગેવુ' લેવુ' નહી ચ્મને યાવલ, ખીચડી યા રોટલી સાથે પ્યાવા માટે 
જે પાઠીયો! ખનાવવે! હાય તે પ્રમાણું પાણી રેડી આમલીનું ડોહરૂ” 
પણુ સાથેજ નાખીને એ સામાનનો! પાઠીચે! બનાવતા સુકવે! અને 
ખાફેલાં તાજા પાંચ છ ૪ડાંને છોલી ઉભા ખખે કટકા ક'પાને તેવાર 
માખી પાઠીયે! થના આવે ત્યારે છડાંતી દાળ સફેદી છડી પડે નહી 
તેમ સ'ભાળયથા ગે ખાડેલાં ઇડાંતા ક્ટકાગોને પાટીયાના રસમાં 
ખઅરાબભર ભેળા પાઠીવો થાયને ઉતારવો. કાંચાં ઇડાંનો પાટીયે! કરવો! 
હેય તે! ઉપર મુન્ટઃખ પાટીયાને। સામાન તેયાર કરી તેને ચુલે મુકવો 
ચ્મતે તેમાં કકરે। પડેને ગેેક તાન્ન' ઇડાન' કોટળુ' ઉપરથી સર્પ્યું 
ગોળ ભાંજ કાઢીને તૈેમાંથીનટ પંડાંને પ'ઠીયાની સમ૬2 નાખી એ 
રીતે પાંચ છ ૪ંડાં તેમાં છુટાં છુટાં ઝુક્વાં અને તે ખરખર ખ ધાપ્ને 
પાટીયા! તૅયાર થાયને ઉતારવે!. 


પાટીયો ઇસ્ટ્ટુને. 


સ્માએે વીવીધ વાંનીમાં ઇસ્ટુ' તળેલું છાપેલું છે તેમાં લખ્યા 
જેટલો ખધેઃ સામાન લઇને તેને તેમજ તળવો. પછા કોઇ પણુ 
સારી “જાતની તાજી માછ્લીતી સાફ કરીને ધાયલી કટકીખએ, કાટળાં 
કાઢીને ધોયધી કોળમી, બાફેલી સધન! ગ્મથવા ખાફેલાં ક.ગલાંના 
કઢકા શ્યયવા ખાફેલાં કાલુ ચક સઘળાંમાંથી જે એક ચીજ રેય તે 
એક રતલ લેવી શ્યને તેને ઇસ્ટુના તળેલા સામાન સાથે ભેળીને તેમાં 
લખ્યા જેટલુ'” પાણી રડીને ધીમે ખળતે મેલી પાટીયો ચરી 
તતરીને ધી પર ગમાવને ગમે ઇસ્ટુમાં લખ્યા મુખને ખટાસ ભેળી 
જરા વાર્‌ પાઠીયો ઉતારવા, નને કોળમી મોઢી હોય તો તેને પણુ 
આદઠ્ીને લેવી. 


પાઢીચો કરચલાને. 


કાડવમાં રેહુતાં નહી પણુ દરીયામાંના ખડકનાં સોન માટાં 
કરેચલાં લેવાં ગ્યને તેને ખાદી કોટળાંમાંયી મારી કાઢીને તેના કટકા 
કરવા મ્યને આએ સોપડીમાં પાટીયેો કેળમીનેઃ સાધારયુ છાપેલા 


છ્ટ્હ વીવીધ વાંની, 


છે તેમાં લખ્યા સુજખનો ખધે સામાન લેવા પણુ ફક્ત કેોછીમી 
સેવી નહી મને તેને ખદ્લે યાએ કરચલાંના કટકાનો પાટીયે તેમાં 
લખેલી રીતે ખીચડી અયવા રોટલી સાથે ખાવા જેવા ખનાવવોા. 
ષણુ કરચલા ખારડેલાં હોવાથી કાળમીના જેટલે વખત ચગ વાને 
લાગશે નહી માટે તેમાં લખ્યા કરતાં એમાં પાણી નઝર ખોછી નામ્વુ. 


પાટીચો કાલુને।. 


આશસખે સાોપડીમાં તળેલાં કાલુ છાપેલાં છે તેમાં લખ્યા ચુન'અનાં 
સારી નાતનાં સોજ્ન ખે ડન કાલુ લસ તેમાંજ લખ્યા મુજખ 
જકાટળાંમાંથી કાઢી કાંકરી કાઢી નાખીને ખાડ્વાં ગને સ્યાગએે 
સાપડીમાં પાઢીયો કોળમીનો સાધારણુ છાપેલો છે તેમાં લખ્યા જેટલા 
ખષેો સામાન લેવા પણુ કક્ત કોળમી લેવી નહી તમને તેજ ગીતે 
ગને કાલનો! પાઠીયો ખનાવવે. 

પાટીયા કુટો, અબાર અથવા લેવટીનો તતરેલે. 

તાજે ઝુટો તથા કાંદા તોળેલુ' દરેક શેર ૨, ધી રર ૦1, લસણુની 

છુટી મોટી કળી પ, કોથમીર ઝુડી ૪, મોટાં લીલાં મરચાં ૪, 


ધાણુજીરાંના મસાલો! ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૧, દલેલી હળદ; 
આપ્યુ' ૭ર્‌' તથા મરી દરેક સપાટ ભરેલી ચમચી? નીમક 
ખપ સમુજખ# 

કુટાને ચુ'ઠી સાફ કળી ષોડાં નીમક સાથે ભેળીને પદર મીનીટ 
મખ્યા પછી મજહને સોજે ધોવો. વીસરો લાગે તો! ચોખાનો 
શ્યાગો લગાડીને ખરાખર ધોવા. કાથમીરનાં કુમળાં ડાંખળાં સાથે 
પાદડાં છેવાં, લસણુને છોલ્લુ' અને અ ખેઉ તથા મરચાંને ધોઇને 
૭ઝરા સાથે પીસ્વુ . પછી કાંદાને વધારના કાંદાની કાની છોલીને 
ખારીક સેવ જેવા કાપ માટી લોહીમાં ધીમાં લાલ તળ માહે પીસેલા 
મસાલો નાખા તેને ૪ર તળાને કુડ તથા ઉપસેલી ભરેલી એક 
ચમચી નીમક નાખી ખળતુ ધીમું શપખીને ઉપર ઢાંકણું ઢાંકવુ" ચ્યને 
અવારનવાર ઉખષાડી તવાયા વડે ફેરવર્ફેરેવ કરી પાછુ કી ગમે રીત 
કરી પાઠીયેો! તતરાને ધી ૨ ચલાવીને ઉતારવો. ખાટો પાટીયો કરવો 
હોય તો ચીચોરા કાઢેલી સોક ખે તાળા આમધીને પણુ મસાલાની 
સાથેજ પીચ્વી, કેરીના દાહુડા દોય તો કાચી ડેડીને છોલીને તેના 


વીવોધ વાનો. ૭૯૬ ' 
ઝીણા કટકા કાપી ઉપસેલા ભરેલા નાના ખે યમચા થ્દામલીને ખદલે 
લેવી. મીડ તેલ પસ*દ હોય તા અડધુ” સોજી તેલ થ્મને શ્યડખુ” 
ઘી લેલુ'. ધણી ઝીણી લેવકી અથવા અ'ખારનો પાટીયો પણુ ખૅમન# 
અનાવવા, પણુ ત્યબારમાં સેન્ટ પાણી નાખ્વુ'. સુકા કુટાનો પાટીયેો 
કરવા હેય તો તેને ચુ'ઠી સોન્તે કરીને થોડો વખત ગરમ પાધીમાં 
ભીનવી રાખ્યા પછી તેને! પાટીયો ઉપર સુજ્ખ કરવા. 


પાટીયા કોળમીને।, 


માટી કોળમી કુડી ર્‌, કાંદા શેર ૨, ચીચારા કાઢેલી નવી સાજ 
શ્યામલી; ધી તયા સોજી મીડ તેલ દરક રેર ૦1, કોથમીઃ ઝુડી ૭, 
મોઢાં ઘીશાં મરચાં તોળા « થી ૩, લસણુને! મોટા કડો ૨, ધાણાં 
૭»રાંનો મસાધેો। ઉપસેલો! ભરેલે નાના ચમચો ૨, દલેલાં મ તથા 
હળદ ૬૧૪૬ ઉપસેલી જરૈલી ચમચી 1૧, તીમક તથા ધોવાનો ચોખાને 
શ્ાટો ખપ મુજબ 


કાઈીમીને સમારી માહે કાળા “દા રારા જેડી નેસ હોય છે તે' 
હમેશ કાઢવી જોઇયે. તે પછી ખરાખર નીમક લગાડી પચીસેક મીનીટ 
રાખ્યા પછી તમાટો ભગાડીને સોજી ધાવી. ત્ામથીને સાપ કરી 
કોડીતાં વાસણુમા અડધા પાશેર ઠડાં પણીમાં પોણી! ક્લાક 
ભીતવી ગખ્યા પછી ચોળીને ડોહર્‌ કાઢી લઇ છુ'ખષેો 
ડ"જી દેવો, કેોથમી?નાં કુમળાં ડાંખળાં સાથનાં પારડડાં 
તથા મગગાંને ધાઈ લસણુને છેલી એમ ત્રણુડેને સાથે બારીક 
પીસી તેમાં સપાટ ભરેલી અક અમચી નીમક મેળવી નીચવીને 
ખધે સસ કાઢી લઈ તેમાં કોળમીને વીસેક મોની? કાડીનાં વાસણુમાં 
મ્માથી રખ્વી. પછી કાંદાને છેલી વધારની કાતી ખારીક સેવ જેવાં 
કાપી કલાઈ ભપૈતસા તપેલીમાં ધાં તેત બેઉ સાથે કકડાવી તેમાં ભાલ 
તળોને પછી પેલો રસ "નીચવી લીધેલો કોથમીર, મરચાં તથા 
લસણુને! મસાણે! તયા ખાકી રહેશે ખીન્ને મસાલો માહે તાપખ્યી 
યમગથી મેળવીને લુ'છ પેલી સ્યાથેલી કેોળમી રસ સાથેજ ત્મ'૬ર 
નાખી સપાટ ભરેલી ખે ચમચી નીમક તથા રોઢ પાશેર ષાણી 
રડી ઢાંકીને પુરતા ઈ'ગાર ઉપર રાખ્વુ' શ્મને કેળમી ચરીને માહેલુ' 
પાણી બળેને શ્યામલીનુ' ડોહુરં ભેળી બી ૫૨ ત્માવેને ઉતારવું, 


છ૭ંરર વોવોધ લાંની- 


પાટીયો કોળમીનોા ૨ ન્ને. 


સમારીને કોટળાં કાઢેલી કોળમી રતલ ૧, કાંદા શર ૨ર, ધી 
શૈર ૦1, ચીચોરા કાઢેલી નવી ગ્મામલી તોળા પ, કોથમીર ઝુડી. ૪, 
માઢાં લીલાં મરચાં ૪, લસણુની છાકી કળો ૬૨, ધાણૂાછમંને 
મસાણેો ઉપસેણી ભરેલી ચમચી 1૧, દલેલી હછીદ; મરી તત્રા શ્યાપ્ઝુ 
છરૂ' ૬૧ક સપાઢ ભરેલી યમચી ૨, નાળીયેર ૨, નીમક તયા ધોવા 
માટે ચાખાને ગ્યાટો ખપ સુજખ જ 


જાળમીની ચ્ય'૬2 ન્નદા કાળા રારા જેવુ' હોય છે તે કાઢી 
નાખી ખરાખર નીમક લગાડીને પચીસેક મીનીટ રાખ્યાં પછી ચ્ચાટો 
શગાડી સોજી ધોઇને તેના યણુા જેટલા કટકા કાપવા ગાને 
ધાણુ।જીરાંનેો મસાલો, હળદ તથા સર્‌ીમાં ઉપસેલી ભરેલી બે મચચી 
નીમક ભળીને કડીને વાસણુમાં કાપેલી કોળમીને ગ્મેમાં “વરસો કીને 
ઢાંકી રાખવુ”. કોથમીરનાં કુમળાં ડાંપપળાં સાથે પાંદડાં લલ એ તથા. 
મરચાને ધાઇ લસણુને છોલીને એ ત્રણુડેને છુ'દવુ- તાળીયેરને 
ખમણી તેનું મેક પાશેર દુધ કાઢી કોડીનાં વાસણુમાં નામી તેષાં 
પદર મીનીટ ખામલીને ભીતવી રાખ્યાં પછી ડોકર્‌' ડરવું . કાંદાને 
છોલી છુ'દનાં પાડી ભુકા જેવો કાપી કલ ભગેલી તપેલીમાં ધીંમાં 
લાલ તળ! તેમા છુદેલો મસાલો ભુજ કાપેલી કે!ળમી તેમાંના રસ 
સુધાંજ માહે નાખી નાળીયેરનું દુધ ભેળી ઢાંકીને ધીમે ખળતે મુકવુ” 
થ્યનેૅ પાંઠીચે! તતરીને ધી પર સ્મ વેને ઉતારવો. 


પાટીયો કોળમોનો સાધારષુ. 


જાટળા કાઢીને સમારેલી કેોળમી રતલ ૦1॥, કાંદા શેર બા, 
ધી પાશેર ૨1, ચીચોરા કાહેલપ સોજી આમલી નવઢાંક લસણુને 
નાને! ક્ડો ?, કોથમી2 ઝુડી ૩, મોયાં લીલાં મરચાં ૪, થી ષ, 
ધાણુ' રાના મસાલો] ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬૨, દલેલી હળદ; મરી 
તથા આખુ જર્‌| દરૈક સપાટ ભરેલી થયમચી ૬૨, નીમક તથા 
થાવા માટે ચોખાને ગ્યાઝગો ખપ સુજખ. 

કાળમીમાં ન્નદા ષ્ળા રારા જેવુ' હોય છે તે કાઢી નાખી 
થોડુ' નીમક લગાડીને ગડધે! કલાક ગખ્યાં પછી ચોખાનો આરો 
લગાડીને સોઇ ધોવો. કાડીનાં પાસણુમાં આમલીને અડધા -પાસેર 
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ઠડાં પાણીમાં ગેક કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળીને ડોહરૂ” 
કાઢી લઇ છુ'છે! ફેકી રવો. લસણુને છે!લવુ, કોથમીરના કુમળા 
ડાંડા સાથે પાદડાં લાઈ મરચાં સાથે ધોઇને ગમે, જર્‌' તયા લસણુને 
સાથે પીસ્વુ. પછી કાંઘને છેલી વધ!?ની કાની ખારીક સેવ જેવા 
કાષી ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં ધમાં લાલ તળી માહે પીસેલા તયા 
અમચોા ખધેા મસાલો નાખી યચમચધી મેળવી જુ'છને અ'દર ધાયથી 
કાળમીં તયા ઉપસેલી ભરેલી ખે ચમચી નીમક નાખી કોળમી 
મોટી હોય તો સેક પાશેર અને જરા નાની હાય તો પાણે પાશેર 
પાણી રૈડવુ'. પણુ જે અ'ખાર હોય તો તેમાં અડધે. પારેર્‌ન 
પાણી રેડવું, અને ઢાંકણુ ઢાંકી ધીમી આંચે રાખી મસાલે] હેડે 
ઠરી જઇને ડાજે નહી માટે અવારનવાર ચઅમચ કરી પાણી ખળી 
જયને ભામથીનુ' ડોહર્‌' રેડી તે ખખે અને પાટીયે। તતરીને ધ1 
પર ઞ્માવેને ઉતારવો, કેરીના દાહડા હોય તો કાચી કેરીને છેલલી 
તેના ઝીણા કટકા કાપી તે હઢી તોળા લેવી અમને પાટીયામાં સેજ 
પાણી હોય ત્યારે એ કેરીના કટકાને ધોઇને "માહે નાખ્તી, પણુ 
ગમાં *ળામલીનુ' ડોહર્‌' નાખ્ઝું નહી. પણુ તેને ભામનુ' “પહેલેથી 
અડધો પાશેર પાણી વધારે રેડનુ'. કેરી તથા આમલીને ખધ્લે ચમે 
તો પાઠીયો તૈયાર થવા મ્યાવેને જલદ સરકો નાના ચાર ચમચા 
નાખ્વા ખને તૈ ખળીને પાઠીથયો! ધી પર સ્યાવેને ઉતારવો. ઉપર 
લખેલા પાઠીયો રેટથી સાથે ખાવાનો થરી, પણુ ખીચડી સાથે 
જાવાનો કરવો હોય તો ખધેો સામાન ઉપર લખ્યે! છે તેના કરતાં 
ચાથા ભાગ જેટલે બીને વધારે લેવો અને પકાવવામાં પાણી 
પણુ પાણુા પારેર વધારે રેડીને પકાવવો, તેમજ કેરી હોય તો તેનાં 
છેલેલાં ફ્રાડયાં નાખ્વાં, શાખ હોય તો પાટીયામાં ત્યડધુ ધી ગ્મને 
ગડપુ* સાજ્ુ' મીડું' તેલ નાખ્વુ. લીલાં કાંદા ત્યાવતા હોય તો 
તેની ઉપરનાં જાં નહીં પણુ કુમળાં પાદડાંને ધાઈ ઝીણાં કાપીને 
તે ઉપસેલા ભરેલા નાના ખે ચમચા લેવાં ગ્મને પાઠીયા માટે કાંદો 
તળીયા પછી મસાલા સાથે એને પણુ નરા ભુ'જવોા, ર 


પાટીયા ગોસ્ત અથવા મરધીને. 


સોજી કુમળું નરનું ગેસસ્ત રતલ ૧, કાંદા શેર ૦11, ઘી રર ભા, 
સે।9 જીચેોઃ। કાદેલી મ્મામલી તવટાંક, નીમક તોળોા ?, આડુ; ધાણા 


છ્હે૪ વીવીધ વાંની. 


જરંનાો મસાલો! તથા દલેલાં મરી દરેક તોળે! બા, લસણ; દલેલી 
હળદ તથા આખ્ળ્ કરૂ ૬રેક તોળોા ના, કોથમીર ઝુડી ૩, મોટાં 
લીલાં મરચા ૩2, સાજુ નાળોયેર ૬. 


ગરોસ્તને સાફ કરી તાના કટકા કાપી &'ડાં પાણીથી ખે વપ્મત 
ધાવુ'. નાળીયેરને ખમણી તેનુ' તણુ પાશેર જેટલું દુધ કાઢી કોડીનાં 
વાસણુમાં ગાળીને તમાં ચઆમલીને દોઢ કલાક ભીનવી 2ાખ્યા, પછી 
શાળાને ડોહર્‌' કાઢી લઈ જુ'છે ફેકી દેવો. ચડ લસણુને છેલીને 
છુ'દલુ'. જીરાને પીસ્લુ'. ખધી કોયમીર મરચાંને ધોઈ ચમડધી કોયમીરનાં 
કુમળાં ડાંખળાં સાથ પાદડાં લઈ તેની સાથે ભડધાં મરચાંને પીસ્વું 
શ્રને ખઃકીની કોથમીરનાં પાદડાં કાઢી તેની સાથે ખાકીનાં ગ્મડધાં 
મરથાંને બારીક કાપલુ'- પછી કાંદાને છેલી ખારીક સેથ જેવા કાપી 
તદન કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ધીમાં લાલ તળી માહે આદુ લસણુ 
વષા[$ જીરૂ", હળદ, મરી, ધાણાજીરાંનો મસાલો! તથા પીસેલી કોથમીર 
મરેયાં તાખી જરા જુ'છને માહે ગોસ્ત તથા નીમક નાખી ચમગચથી 
ભેળવીને ઢાંકણું લાંકવુ' અને મસ્ત તતરેતે સવા શેર પાધી રેડી 
ઢંજીને ધીમી મ્માંચે રાપ્પી ગેોસ્ત ફાટવા આવેને કાપૅલી કોથમીર, 
માથાં નાખ્ત્રૉ ગ્મને ગોસ્ત ચરીને તદન નરમ થાયને ગ્યામલી 
સાથનૃ' ૬પ રૈડી ત્રથુ ચાર કકરા પડેને જરા વાર ૪ ગ!રે ઉ'ધાડુ' 
મ્રખ્યા પછી ઉતારવું મીઠો પાટીયો કરવો હોય તે! દુધવાળાં 
ડાહુરામાં એક સોપારી જેટલા સાજે ગોળ અથવા ઉપસેલી ભરેલી 
ગ્મેક ચમચી ખાંડ પીમળાવી ગાળીને લેવુ. ગશે તો મીઠી શાદી 
કૂમળી સેક્તાની પાંચ સી'ગને છોલી દોટ ઇચ જેટલા કટકા કાપી 
માર પાંચ કઢટકાની દોરાથી ચથવા સી'ગના વાખથી ઝુડી બાંધી 
ઠ'ડાં પાણીમાં ભીનવી રાખ્વી મનને ગેસ્ત કાટવા આવેને માહે 
નાખ્વી. ખીલ*મ્ડી હેય તો મેોસ્ત થરીયા પછી તે પણુ દસ ખારનૈ 
ધ્વોધને માહે નાખ્વી શ્મુથવા કાચી કેોષળ કેરીને છેલી તેનાં છ 
ફાડગાં કાપીને તે નાખ્વાં સ્તથવા સોજી પાંચ કમરખના ખખે કટકા 
કપીને તે લેવી, પણુ એ કોઈબી ચીન્ટ નાખી હોય ત્યા? ભામલી 
સવી નહી. ખે પાટીયા ચાવલ યા ખીચડી સાથે ખાવાતો થશે. 
પણુ રોટલી સાથે ખાવાનો કરવો હોય તો! નાળીયેરનુ' દુધ ગેકજ 
પશુ? કાઢલુ', તેમક્ટ જોત પકાવવામાં પણુ પાણી ખે પાધે? જેટલુ 


વીવીધ વાની. ૭છપ 


એોછુ* લેવુ'. ખેક કુમળી પણુ ફરબે મરધીના સાફ કીધેલા ક્ટબાને 
પણુ ઉપલ્ષીજ રીતે પકાવવા. 


પાટીયો ધરભ સાથે ગાવારની સી'ગને।. 


કુમળા ઝોવારની સી'ગ રેર ના, કાંદા જે? બ, ચીચોરા 
કાઢેલી સાજી ચ્મઆામલી; ધી તયા સોજુ* મીઠું તેલ દરેક નવઢાંફ, 
સ્માપ્યુ' જીરૂ તોળો ના, લસણુ તોળા ૦, ધાણૂાજીરાંના મસાત્તો; 
દૃણેથધી હળદ તયા મરી દરક તોળા ના, નીમક ઉપસેલી ભરણી 
ચયમચી ૨, મોટાં લીલાં મ૩યાં ૩, કોથમીર ઝુંડી ૨, સુકી ષરભને। 
માટો પાટ ગયડધે. 


ધર્ભને સાફ કરી સાજ ધોઇને ખખે ઈગના કટકા કાપવા. 
ગ્મામલીને ગમેક પારર ડ'ડાં પાણી સાથે કોડીનાં વાસણુમાં એક 
કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળીને ડોહર્‌' કાઢી લઇ છુંછો ફેક 
દેઘો. આખાં છમાને ખોખરૂ' કરવુ. કોયમીરનાં પાદડાંને કુમળાં 
ડાંખળાં સાથે લઈ મરચાં સાથે ધોઇને બેઉને છુ'દવુ'. સીંગનાં 
ડીયકૉ તથા વાખખ કાઢીને કાપવી નણી પણુ હાથવડે ભાંજને કટકા 
કરી રાઢ પાશેર પાણીમાં ખાણીને પછી પાણી કાઢી નાખ્યુ". ત્યારખાદ 
કાંદાને છે!લી વધ્રારેની કાની બઆરીક સેવ જેવા કાપી કલઇ ભરેસી 
તપેલીમાં ધી તેલ ખેઉ સાથે કકડાવી તેમાં તળીને માહે ખધા સામાન 
તથા નતીમક ભેળીને ઉતારી પાડીને પછી ધરભના કટકા તથા ગોવારની 
સૌંગને ગોમાં સડોવીને પછી ધરભના કટકાને માહેયી કાઢી લઇને 
પછી ડોહર્‌' રેડીને પછી પાછા માહે એ કટકાને ઉપરી મુજને પાછુ 
ચુધે મુકી પાણી બળે અને ખધું ચરે યાં સુધી ધીંધ બળતે રાપ્ધ્ઠી 
પાટીયૂત4ા મજુહનોે તતરેને ઉતારધા. ધર માહી પસ" હાય તે 
ગેક ક્લાક ઠડાં પાણીમાં ભીતવી રાખ્યા પછી ધોવી. 


યાટીયો તળેલાં કેળાને।. 


બરાખર પાકેલા મોટાં તળવાનાં કેળાં ૬, કાંદ્રા રેર ૨, સોાજું 
મીડું' તેલ ભરેલુ' પાશેર ? ધી 1૧1, સોજુ' વચલુ' નાળીયેર ૨, 
સોાન્ન' મોટાં સુકાં મરચાં પ થી ૭, નાડુ તોળા ૨, લસણુની છઠ્ઠી 
શ્ોઠી કળા ૨૦, ધાણુજીરંના મસાલો ઉપસેલો ભરેલા નાને 
ચમસો દદેજટેસ્પુન, 1, તીમક તથા કર્‌ીપાઉદર ૬રેક ઉપસેલી 


પ્ડ્ટ્ટ વોષીધ વાની. 


ભરેલી ચમચી ૨, આખુ કર્‌ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી 1, દલેથી 
હળદ સપાટ ભવેલી સમચી ૨, કોથમી: ઝુડી ૨, 


કોથમીરનાં પાદૃડાંને ધોઇ કોરડા કરીને ખાર્‌ીક કાપવાં. ચ્માદુ 
લસણુને છોલી ધોઇને એની સાથે કરીપાઉંદર, ધાણાને મસાલો, 
મરચાં, જર્‌, હળદ સઘળું ખારીક પીચ્વું'. કાંદાને છેલી છુ દનાં 
પાડીને ખારીક ભુકો! કાપવો. કેળાંને ધોળવાં નહી પણુ એમજ છેલી 
દોઢ ૪"“ચ જેટલા લાંબા કટકા કાપી તેને છરીવડે ઉભા ખે ભાગમાં 
ચીરી શ્મ'૬રથી કાપીને નેસ કાઢી નાખ્વી. નાળીયચેરન ખમણી તેમાં 
ખક પાશેર ગરમ પાણી રેડી ચોળીને દુધ કાઢી લઇ બીજી વખત 
પાધુ' એટઢલુ'જ પાણી રેડી એમન દુધ કાઢી લઈ છુ'છા ફેકી દેવે! 
પછી ક્લઈ ભરેલા પાટીયામાં તેલ કકડાની ખળતુ' જરા ધીમુ' કરી 
માહે કેળાંતાં કટકા નાખી શ્માંધરાંનતી ચમચયી ફેરવ્યા કરવું શ્યને 
લાલ તળાયને કાઢી લઇ શય'દર કાંદા નાખી તેને તળાને પછી માહે 
બધા પીસેલે સામાન નાપમી ફ્રેરવ્યા કરવું જને તે તળઇને ખરાખર 
સોાહડમ નીકળેને નીમક તથા કાપેલી કોથમીર બેળાને ઉતારી 
નાળાયેરનુ' દુધ રડી તેને મસાલામાં ખરાખર મેળવીને પછી તળેલાં 
કળાં ભેળા ઢાંકણું ઢાંકી ધીમી આંસે મેલી ચ્મવારનવાર ઉ'ધાડીને 
યમગથી મેળવ્યા કરલુ' ગ્મને ખછુ ડુધ સુકાઇને તેથ ખરાખર છુ 
પડેને ઉતાર્વુ'. એ પાટીયો ખીષડી સાથે વધારે સારે! લાગે છે. 
અ પાટઠીયામાં ખુ7ુમલા નાખ્વા હોય તો મોટા છ સુકા ખુમલાને પાંખ 
પુછડાં કાપી સમારી ધોઇને થોડો વખત ડ'ડાં પાણીમાં ભીનવી 
સખ્યા પછી રોાઢ ઇ'ચ જેટલા કટકા કાપી ચીરીને શ્*દરને] કાંટા 
કાઢી નાપખ્)પી નૃછીને કેર્ડાં કરવા ભ્મને ઉપર લખ્યા ઝુઝખનાં 
કળાંનાં કટકાને તળાને કાઢી લને પછી અદર ખમલાને તળીને 
ખેને પણું કાઢી લીધા ખાદ ઉપર મરુજ્ખ કાંદો તળીને દુધ શેળાયા 
પછી માહે કેળાં નાખ્તી વેળા સાથે તળેલા બુમલાને પણુ શ્ય'દર્‌ 
ભેળાને પછી ઉપર સુજખ પાઠીયો તેયાર કરવો, પણુ બુમલા નાખ્યા 
ણય ત્યારે તેને ભાગનાં રાઢથી બે કળાં એણછાં લેવાં. 


પાટીયા તાજ બુમલાને. 


“ સોટા તના છુમલા ૬ અને સેજ નાત! હોય તે! ૭, ધી તથા 
કાંદા ૬રૈક નવટાંક, સોજી ચીચોઃ?। કાઢેલી શ્ામલી તોળા ૨, ધાણા 


વાવાધ વાનો. ણ્દક 


૬રાંનો મસાલો તથા આપ ૪રૂ' દરેક સપાટ ભરેલી યમચી બા; 
લસણુની છદી કળી ૬, કે।થમી? ઝુડી શા, મે યાં લીલાં મરચાં ૨ થી 
૧, નીમક તથા ચોખાને આટા ખપ મુન્ઝ્ખ. 


શ્મામલીને ભાં છુઠી કરી કેડીનાં કપમાં તાતા માર ચમચા 
ભરી &ડ'ડ| પાણી સાથે વીસ મીતીટ ભીનતવી ગખ્યા પછી ચોળી 
સોાળાને ખષધુ ડોહર્‌ કાઢી લઈ છુ છો ફેકી દવો. જકમલાને સમારી 
ડોકાં કાપીને કઢી નાપ્પી પેડુ ચીરી ત્યાંથી બધુ કાઢી નાખી ઘસ્ભ 
હોય તો માહે તેને રેહવા દેવી ભને પુછડી તરફથી લગભગ પોણી 
પ્રુચ જેટલો કટકા કાપીને કાઢી નાપ્પીને પછી આગે લગાડી સોજ્ન” 
ધોઇને ચ્યકેક જમલાતા બખે કટકા કાપી ઉપસેલી ભરેલી એક 
ચમચી નતીમક સાથે ખરાખર ભેળીને વીસ મીતીટ શપખ્વા. તેટલાં 
લસણુને છેલવુ' શ્ધતે મરચાં તથા કુમળા ડાંડા સાથે કોથમીરનાં 
પાદડાં લઈ ધોઈ પાણી નીચવી કાઢીને એ ત્રણુડે સાથે લસણુ તથા 
જીરાને પાતા ઉપર ખાવીક પીસ્વુ ત્યને કાંદાને છેલી છ'દતાં પડી 
ભુકા જેવા કાપી કલ્રઈ ભગેલાં પાટીયામાં ઘીમાં ફીકા લાલ તળળને 
માહે ખધોા પીસેલે તયા આઅમથો મસાલો તથા સપાટ ભરેલી એક 
ચમચી ખાટા નાખી ચમચથી ટ્‌રવ્યા કરવુ' શ્યને તે જુન્નવાનો 
ખરાખર સોહડમ નીકળેને માહે આમલીન' ડોહર્‌' તથા સપાટ ભરેલી 
ગેમેક ચમચી તીમક તાખી મરમાંનેો અખ હોય તો સોજી મરમાની 
શુષી પણુ સપાટ ભરેલી શ્યડધી ચમચી ભેળા હેડે મસાથે1 લાગે 
નછી મારે ચમચયથી ફેરબ્યા કરવું સનને આમલીનું પાણી ખગ-4ને ઘી 
ખરાખર છુડટ્ડુ' પડે ત્યારે તપેલીને ઉતારવી સ્મને જુમલાના કઢકા ભાગે 
નહી તેમ માહે ચમચયી ખરાખર મેળવી સડોવીને પાછુ ચુલે ધીમે 
ખળતે મેલી ઢાકણુ ઢાંકવું અને પાટીયો તુર્ત ખાવો હોય તો ત્રણુ 
મીનીટે ગખેક કકરો પડેને ઉતારવું, પણુ હેડે બ્રુમલા વળગે નહીં 
માટે એેટલા વખતમાં ખે વખત તપેલીને કાંયામાંથી પકડી ઉ'પકીને 
માહેનુ' નમ હલાવીને છુમલાને તેની જગ્યા પથી ખસેડવા અને 
ઉપર લખ્યા મુજ્ખ ત્રણુ મીતીટે તૈયાર થાયને ઉતાર્યા પછી 
પાઠીયો કાઢવો. પણુ ધણુ બમલાને પાઠીયો કરવો હોય ત્ય 
શેમેક કકક પડતાં જરા વધારે વાર લાગશે અને તેમ ચુલે 
સ્હેતાં બુમલા પાષા થઇ જશે, માટે તેમ થાય નહી તેની 
સભાળ રાખી બુમલા અરેને કકરો પડવા સાગાઉજ ઉતારી 


ષ્ટ્૮ વીવીધ વાની, 


પાડવું. પણુ તૈયાર થયા પછી પાટીયે। તુર્ત ખાવા નહી હોય 
તા ઉપર ચુજખ ચુલે મુક્યા પછી ખેકથી રોઢ મીનીટ રાખીને 
ઉતારી પાડી ઢાંકણું કાઢી નાખીને ઉપર કપડુ હાંકવુ'. કારણુ 
ઢાંક્ણુ પર ખાક લાગી તેનુ' પાણી થઇને તે પાઠીયાંમાં પડયાથી રસ 
પતળો થ૪ જરે એમ રાખી ઠંડું' પડે પછીજ ઢાંક્ણું ઢાંકવુ' અને 
"ખાતી વેળા પાછુ ચુલે મેલી ચ્મ*દર કકરે। પડવા માડે તેનુ' વુર્તેજ 
ઉતારી ષાડવુ'. કારણ કે એક્વાર પકાવ્યા પછી પાછું ચુલે વષુ 
વખત ૩ખ્તાં બુમલા પોગ; યળ નય છે. એ પાટીયે રે।ટલી ચ્મચવા 
જ લાં ધાંનદાળ સાથે ખાવાનો યાય છે, પણુ એ પાટીય નરા 
હીળા ગસ સાથનો થાય છે માટે આુમલાને ઉપર મુજખ રાંધવાને 
ખદલે કટકા ભામે નહી તેમ સ'ભાળયી ધોતાં નર્મ ધટ કપડાંથી 
અમશાખર નુછી કોરડા કરીને પછી પકાબ્યાથી એ પાઠીયે। તુર્ત ખાવા 
માટે મનહનેો ધટ રસનો થાય છે. પણુ પાઠીયો રાખીને પછી 
પાછો ગરમ કરતાં તો ગમેમાંખી ખુમલાનું' પાણી જરા છુટે છે 
ખીચડી સાંધે ખાવાને પાઠીયો કરવો હેય તો બુમલા તો ઉપ? 
લખ્યા જેટલાજ લેવા પણુ બીને બધો સામાન ઉપર લખયા કસ્તાં 
ખેવડો સેવો ત્મનતે સે ગમડધાં નાળીયેરને ખમણી તેમાં નાના 
પાંચ ચમચા ભરી ગરમ પાણી શેળી ચોળીને ખધું ૬ધ કાઢી 
ન્ય'૦૪ર કપડાંથી ગાળીને તેમાં ૫૬૨ વીસ મીનીટ કોડીનાં વાસણુમાં 
અામલીને ભીનતવી રાખયા પછી ચોળીને ખખુ' ડેોહર' કાઢી લઇ 
આુ"છો ફે'છી દેવો, પછી ઉપર? સુજ્ખ કાદો તળી તેમાં ખધા સામાન 
લુ'જયા બાદ સઆમલી સાથનું નાળીયેરનુ* દુધ રેડી છી પર આવે 
હ્યારૈ ઉતારીને ઉપર લખયા મૅમાણુજ તુર્ત ખાવા માટેનો અથવા 
પાછો ગરમ કરીને ખાવાને! પાટીયો ખનાવવે. 


પાકોચો તાળ બુમલાનો સ'ડોવેલે* 

ઉપર પાટીયે। તાન્ન બ્મલાને! છાપેલ છે તેમાં લપ્ષા મુજબના 
તેઢલાજ બુમલાને તેમજ સમારી તેજ જુજબ નીમક લગાડીને 
મખ્વા. તેટલાં ખેન પાઠીયામાં રેટવી સાથે ખાવાનો પાઢીયે 
લખેધા છે તેમાં લપ્થા જેટલો અધો સામાન લેવો, પણુ ગમાં 
કાંદા શેવા નહી, તેમજ ચ્દ્ામલી પણુ હહી તે!ળાજ લઇ તેને પાણી 
વગર્‌ એમજ ખાગીક પીસ્વી સને લસલુને છાથી કોથમીર, મરચાં 
તૈથા જછરં સાથે પીસી તેમાં હળદ, દલેલાં મશ, ધાણુજીમાંનો 


થીવીધ વાની. છ્ટ્ટ 


મસાલો, પીસેલી આમલી તથા સપાટ ભરેલી ગેક ચગપચી નીમક 
ભેળજુ”. પછી બુમલાને નીમક લગાડયાને :'૬ર મીની2 થાયને માટ 
લગાડીને સેોન્ન ધોઇ એ ખધા મસાલામાં હાથ વડે સારીકાની 
સ'હોવી લોઢી પર ગક પાશેર ષી ગ્યયવા અબડષધુ' ઘી ખને શ્યડખુ' 
સોજ્ુ' મીઢું' તેલ નાખી ધીમી મ્માંચે બરાબર કકડાવીને તેમાં સ'ડોવેલા 
ખધા બુમલાને મસાલા સાથેજ મુકી ચપ ચથી ખગખર શેળાને પછી 
પાંથનીને મુકવા. તે પછી બે ત્રણ મીનીટ થાયને ભાગે નરી તેમ 
સ'ભાળ્‌થી બુમલાને યમચથી ફેરવવા ચ્મને પાટીયો તતરીને ધી પર 


ગ્થાવેને ર્‌।ટલી થ્મથવા ખીગડી સાથે ખાવો ગમે પાઠીચે! મજાહનેો 
થાય છે 


પાટીયા તાજી માછલોને. 


છમાં; રામસ; એટી ખોઇ શ્ઘથવા માગનતી કટકઝીએ જે 
ગેમાંની ચમક ચીજ હોય તે રતલ ?, ધી તયા કાંદા દરેક શર બ, 
ચીચોરા કાઢેલા આમલી તોળા ૩, ષાણુાજરાંને1 મસાધો ઉપસેલી 
ભરેલી ષમચી ૨, દલેલી હળદ સપાટ ભરેલી યમચી ૨, દણેલાં 
મરી સપાટ ભરેલી પમચી ના, કોથમીર ઝુડી ૨, મોઢાં લીલાં 
મરચાં ૩ થી ૪, છુઠી લસણુની કળી ૬, સોજુ' મોડુ નાળાષેર 
૦1, નીમક તયા ધવા માટે ગોખાનેો સમા ખપ સુજખ. 


નાળાયેરને "ખમણી ગ્મડધા પાશેર જેટલાં પાણી સાથે પાતા 
ઉપર પીસીને કે!ડીનાં બોશમાં દુધ કાઢી પાછુ' ગેટલુ'જ પાધી નામી 
ગમન પીસીને દૂધ કાઢી ખધુ' મળીને દાઢ પાશેર $૬ુધ કરી માહે 
મ્યામલી નાખીને અડધે કલાક રાખ્યાં પછી ચોળાને ડોહરં કાઢી લઈ 
ક'છા 2'જી દેવો. ભસણુને છેલીને ઘણુ। બારીક ભુકો કાપવો. પછી 
જાથમીમનાં કુમળાં ડાંખળાં સાથનાં પાદડા તથા મગ્યાને ધોઇને 
છુ'દવુ ગ્યથવજા જરા નદુ પીસ્વું'. ઉપગ લખેલી જે ગક માછલી 
હાય તેને સમારી ક્ટકીએઓ કાપવી પણુ રામસની મોઠી ક્ટજીના બને 
કટકા કાપી ઉપલે વજને ગેક રતલ લઈ નીમક લગાડીને ગ્યડધો 
કલાક રાખ્યા પછી આટો લમાડીને સોજી ધોવી. ત્યાર બાદ કાંદાને 
છોલી છુ'દનાં પાડા ઘણુ। બારીક ભુકો કાપી કલઈ ભરેલા ષાટીયાર્મા 
ધીમા ફીકે। થલ તળી તેમાં બધે! સામાન તથા ઉપસેલી ભચેલથી એક 
પમષ્રચી ચોખાનો આયે નાખી ખધુ' ભુ'જને ખામલીવાછું દુધ રેડી 


૮૦૦ વીવીષળ નોની. 


ઉપસેલી ભરેલી ગ્કેક ચમચી તીમક તાખી ચમગચથી ખરાખર મેળવીને 
પછી સમદર માછલીની કઢકીખો મુકી ઢાંકીને ચુલે રાખી હેઠે લાપે 
નહી માટે જગા વારે તપેલીને ઉ'ધાડી કાંથાપરથી ઉ'ચઝીને હલાવવુ' 
સમયને માછલી ગરીને રસ ધાડા યાયને જરા વાર ૪ગા”ે રાખીને 
હતારવુ' શાખ હોય તોજ ગમેડપું ઘી અને અડષુ' વણુ'જ સોજી” 
મીડું' તેલ ણેવુ*. નાની ખોઈ હોય તો તેને જાખીન રાખ્વી. મોટા 
અક છમણુાની ગ્મ'દથી સમારીને સાફ કીધેલી ક્યકીનુ' વજન 
મેક રતલ યાય છે. ફર 
પાટીચો તાજી માછલીને સાધારણુ. 


કાઈ પણુ જાતની તાજી માછલીને સમારી કટજીખો કાપવી 
તમને મોકી મબે।!ઈઇ હોય તો તે શ્મકેકના ખખબે કટકા કાપવા, પણુ નાની 
હોય તો ગાખીકજ રાખ્વી. અને તે ગક રસ્તલ લઈ નીમક લમાડીને 
ગડધે કલાક રખ્યાં પછી ચોખાને તારો લગાડીને સોજી ધોવી. 
પછી આગ્મે ચોપડીમાં પાઠીયો કોળમીનો સાધારણુ છે તેમાં લખ્યા 
સુજખનેો બીજે ખધોા સામાન લેવો પણુ ક્કત કોળમીન લેવી નહી 
ત્યને તેજ રીતે એ માછલીનો ર્સવાળોે અથવા તતરેલો પાઠીયો 
અનાવવેો. પણુ ગે કોળમીના તતરેલા પાટીયામાં લીલા કાંદાના 
પાદડાં જેને કાંદાની કુલ કેહ છે તે નાખ્તા છાપેલ્રુ' છે તેમ એ 
માછથીના પાટીયામાં નાખ્વુ તહી, તેમજ પાણી પણુ માછલી મરે 
તેટલુ'જ નામ્વુ', ખેકદમ ઘણુ તામ્વુ' તહી *્બને ગ્મેમાં કાંદા પણુ 
જેક પાગેરજ લેવા, 

પાટીયા તુરયાંની છાલને. 


મીઠાં વુડયાંતી છાલની ખધી ક'ગત ખરાખબઃ કાપીને કાઢી નાખ્યા 
પછી જે છાલ રહુ તેના અદ્ડેડ ઇચ જેટલા કાપેલા કટકા સ્તલ બા, 
કાંદા શેર જા, ધી નવટાંક, ચીચે!રા કાટેલી *આામલી તોળા ર, નીમક 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬૨, આ યુ' જર્‌ ; દલેલી હળદ તથા ધાણા 
જીરાના મસાલો ૬ર્‌ક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, દલેલાં મરી સપાટ 
ભરેલી ચમચી ગા, લસણુને। કડો ૨, કોથમીર ઝુડી ૩, મોયાં થીલાં 
મમરા શ થો ૨. 


ત્યામલીને કોડીનાં વાસણુમાં મ્બડધે1 પાશેર ઠડાં પાણીમાં જેક 
કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળીને ડોહ્રૂ" કાઢી લઈ છછ ફેકી 


વીવીધ વાના ૮૨૧ 


દવા. લસણુને છે!તી કોથમીગનાં કુમળાં ડાંખ્નળાં સાથનાં પાદડાં તથા 
મશ્ચાંને ધોઈ ગે ખધાં સાધે જને પીસ્વુ". વુરીયાની છાલમાં 
કઢકાને ધાધને ઠડાં પાણીમાં ભીનવી રાખ્વા. પછી કાંદાને છેલી 
ખઆડીક સેવ જેવા કાપ કલઇઈ ભગૈલી તપૅલીમાં ઘીમાં લાલ તળી માહે 
પીસેલેો મસાલો તધા ખાજઝીનાો મગીજે મસાલો બેળા તે ભુંજાવાનો 
ક સોહડમ આવેને લુઝીયાંની છ'લ તથા નીમક નાખી ખે પાશેર 
પાણી :*ડી ઢાંકણું ઢાંકી ધીમી “ચે ગખ્જુ' પણુ અવારનવાર ઉ'ઘાડીને 
અચમચ કેટ્વવી અને પાણી સુકાય તેટલાં છાલ નરમ થઈ નડી હોય 
તો બીજુ' ગરમ પાણી «ર1 રૈડી છાલ તદન નરમ ચાય ત્યારે 
ગ્મામલીનુ' ડોહરૂ નામી ગક ન્નેશ શ્માપીને ₹'ગારે ઉધાડું ગી 
ધી છુડુ' પડેને ઉતારવું, 


પાટીમેો ભાજી અથવા ભીંદામાં કોળમીને।. 


જાઢળાં કાઢીને સમારેલી ત!જ કોળમી રતલ ના, કાંદા શેર 
૦1, ઘી શૈ? ભા, ચીચોઃ 'કાડેલી સોજ અમલી નવગાંક, મોટાં 
પાદડાંતી સૈયીતી ભાજની નાની ઝુડી ?૩, કોથમીઃ ઝુડી ર, સુવાની 
ભાજી ઝુડી 9, મોટાં લીલાં મ'ચાં ૩ યો ૪, લસણુની છુટી કળી પ, 
ધાણુાજમાનો મસાલા ઉપસેલી ભરેવી ચમચી (, દતેતલી હળદ તથા 
મરી ૬રૈક સપાટ ભરેલી ચમચી ?, તીમક તથા વેોવા માટે ચોખાને 
અડો ખપ સુનબ. 

દ્રાળમીને સમાશ ભમ'૬2 જદો કાળા રારે હોય છે તે કારી 
નાખીને નીમક લગાડી ત્ખડવે! કલાક રાખ્યા પછી સે. ધોવી, જેઉ 
ભાજને સમારી સેજ પોતે ખધરીક કાપડની, લસણુને ષોલ્વું અને 
કાથમી?નાં કુમળાં ડાપખપળાં સાથે પાદડ! લઇ મરચા સાથે ધોઇ એ 
તણુડેને પીસ્વુ', ગ્યામલીમાં અડધો પાશેર ડું પાણી તામી કોડીનાં 
વાસણુમાં પાણ! ક્લાક ઢાંકી રાખ્યા પછી ચોળી ડોહરૂ' કાઢી લઈ 
છી'છા ફેકી દેવો- પછી કાંદાને છોલી ખારીક સેવ જેવા કાપી કલઈ 
ભરૈલ્લી તપૅલીમાં લાલ તળી માહે બધા મસાલો મુ'જને તેમાં કોળમી, 
ભાઈ તથા ઉપસેલી ભરેલી ખે યમચી નીમક મળ] કોળમી નાની 
હોય તો સક ભને મોડી હોય તો રોટ પાશેર પાગી રેડી ઢાંકીને 
પીમે ખળતે મુકવું “મને કોળમી તથા ભાજી ખર્‌ાખરે ગરેને સ્‍આમલીનું 
મહર રેડી પાઠીયો તતરેને ઉતારવો, ભીંડા સાથે કોળમીનો કરવો 


૫% 


૮૬૨૨ વીથીધ વાંની, 


હેમ તો! ઉપર મુજખજ પણુ ભાજી નાખ્યા વગ પાઠીયે રસંધવા 
સુક્વા ચ્મને કોળમી જરા નરમ થાયને કુમળા વીસ ભીંડાને ધોઈ 
નુછી કોરડા કરીને તેના શકેક ૪પ જેટલા કટકા કાપીને તે કોળમીમાં 
ભેળો ઉપર સુજખ ગેનો તતરેણો પાઠીયો ખનાવવે. 


પાટીયા લેવેટી અથવા અ'બારને।. 


ધણીન ખારીકમાં ખાગીક લેવઠી તોળેલી 32 ૧, કાંદા શર ૨, 
ધી શર બા થી બા, ધાણાજીરાનેો મસાલો ઉપસેલો ભરેલો નાને 
ચયમચેો ૧, આપુ જરૂ' ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, ૬લેલી હળદ 
ઉષ્સેલી ભવેલી યમસચી ૧, લસણુની છુઠી કળી ૧, મોટાં લીલાં 
મર્યા પથી 5, તાજ ઈંડાં ૪, જલદ સરકો પાઈટ બા, નીમક 
ખપ સુન્ઝખ. 


લસલુને છોલીને જરાં સાથે છુ'દવુ'. મરચાંને ધોપને બારીક 
કાપવા. લેવઠીને ચુ'ઠી સોછછ કરી થોડું તીમક લગાડીને દસ મીનીટ 
રાખ્યા ખાદ ઘણી સો ધે!ઇને તેમાં હળદ તથા ધાણુા।જીય1નો મસાલો 
ભેળવો. ઉંડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટાથી “યુખ તરેહ સાહવી રાખ્વાં. 
કાંદાને છોલી ખારીક સુકા જેવા કાપી કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં ધીમાં 
ખદામી રગનો તળી માહે છુદલુ' ૭3 લસણુ ભેળા તે જમ તળાને 
પછી લેવડઠી તથા ખીજે ખધોા સામાન મેળવી સપાટ ભરેલા ખે 
ચમચી નીમક નાપખ્ખી ધીમે ખળતે રાખ્વુ'. પણુ ચ્મ દ? ચમચ ફેરવવી 
નહી ગને પાઠીયેો। સુકો થાયને ઉતારવો, સરકાને ખદ્લે સોજી નવટાંક 
અમામલીને કોડીનાં વાસણુમાં ખએેક પાશેર પાણી સાથે ગ્યડધો કલાક 
ભીનવી રાખ્યા પછી ડોણહરૂં કાઢીને મરજી પડે તો તેમાં ગક સોપારી 
નેટલોમ ગાળ બેળીને તે નાખીને પકાવવુ'. લેવટીને ખદધે તાછ 
ત્મ”બાર્નો પણુ ખેજ રતે પાટીયો ખનાવવો, પણુ ગખરને ધાયા 
પછી કપડાંમાં તાખ્ખી કોર્ડી કત્ીને પછી ઉપર લખ્યા કરતાં ત્મડધાન 
સરકા નાપખ્ખીને પકાવુવી. ખે બેઉ પાટીયો ધણુ! સરસ યાય છે. 

પાઢીયો લોઢી પરના સુકા બુમલાને. 

વચલા મધ્યમ કદના સુકા સોનજ્ન બુમલા ૧૦, કાંદા તથા પગેટા 
૬રક મેર બ, ધી અથવા સોજી મીઠું તેલ નવટાંક, ચીચોારા કાદેલી 
સોજી ગ્મામલી તોળા ૬૧, ધાણુાજીરાંના મસાળે તથા દલેલાં મતી 
દ૨ક તળા ૦1, દલેલી હળદતોળો ૦1, 


વીવીધ વાંની. ૮હકૈ 


કાંદાને છેલી ્હુદનાં પાડીને બારીક ભુકા જેવા કાપવા. પટેઢાને 
છોલીને ઝીયુા કટકા કાપવા. બુમલાને સમારી સોજ્ન ધોધ ચીરીને 
મ્મુ'દ્રેને! કાંટા કાઢી નાખ્યા પછી ગમેકેક ખૃમલાના પાંચ પાંચ કટકા 
કાપવા, સ્યામલીને સે।૬૦ કરીને પાતા પર ખારીક પીસ્વી, પછી ખધોા 
સામાન ખરાખર ભેળી લોહીને ચુલે ધીમે ખળતે સેલી તે પર ભેવેલેા 
ખધા સામાન નાખીને ઉપર ઉલટુ' ઢાંકણું ઢાંકવું અને થોડી વાર 
પછી ઉંધાડી તવાથાથી ફેરવ રવ કરીને પાછું ઢાંકી ગ્સે રીતે ષોડે 
ચાડે વાર્‌ ઉ'ધાડીને ફેરવવુ' તમને ખષુ' તળાઇ લાલ થઇને પાઠીયેો 
તતર્‌ીને ધી પ2 સવેને ઉતારવે.. તીખોપ પાઠીયા કરવો હોય તો ખધા 
સામાનમાં ભેળ વગરની સેજ મરમાંની ભુકી સપાટ ભરેલી સ્મડધી 
યમચી નાખ્વી, તેમજ મીઠાસ પસ*૬ હોય તો. સાક કીધેલે। માળ 
ગેેક સોપરી જેટલો ગ્મથવા ખાંડ ઉપસેલી ભરેલી એક ગયમચીને 
અધા સામાન સાથે ભેળવી, 


પાઢીયો સધરાનાંને।. 


મોટા તાને છમણુ। ૨; મોઠી તાજ બાઈ ૩ થી ૪, શ્મથવા 
રામસની કટકી ૩, ધી પાશેર રા, ખીયાં વગરનું વેગણું શેર બા, 
કાંદા શેર ૦, ચીચોરા કાઢેલી સે।૬? સઆમલી નવટાંક, યણુાને નમ ટો 
ઉપસેલો ભરેલો નાનો ચમચો ૬, ધાણાક2ાંનાો મસાલો; આપુ" 
૪ર તથા દલેલી હળદ દરેક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, દલેલાં મરી 
સપાટ ભરેલી યમચી 1, લસણુની છુટી કળી ૩, નદી મોદી કુમળી 
સેક્તાની સાંમ પ, કોથમી2 ઝુંડી ૨, મોટાં લીલાં તથા સુકાં મરચાં 
૬ર૨ૈક ૨, નીમક તથા ધોવા માટે ચોખાને શ્આાઝો ખપ મુનખ, 


સમસની કટરીએ લેવી, છમ ણાને સમારીને જરા નદી કટકીએ। 
કાપવી તમને બોઇઈ હોય તો તેને સમારી પેઠું ચીરી માહેથી સોજી 
કરીને ખાખી રાખ્વી સને સમે ત્રણુ ગની જે એક માછલી હોય 
તેને ખરાખર નીમક લગાડીને લગભગ ઝ્મડધોા કલાક રાખ્યા પકી 
ચાપખ્પાનો આયા લગાડીને સોજી ધોવી. આમલીને ડોડીનાં વાસણુમાં 
મ્મડધા પા32 ઠ'ડાં પાણી સાથે ગ્યડધો ક્લાક ભીનવી રાપ્યા પછી 
ષોાળીને ડોહર્‌' કાઢી લઈ છુછોા ફેકી દવો. વે'ગણાંને છેલી ઉભાં 
ચીરીયાં કાપીને તે1 ત્રણુ ૪ મતા કટકા કાપવા ગમને સીંમને છેથી 
ખખે ઇ/'ષના કટકા કાપી વાખ્મથી યા દોરાથી થાર થાર ક્ટકાની 


૮૦૪ ળીથીધ વાની, 


ઝુડી ખાંધી વે'ગણુાની સાથે &*ડાં પાણીમાં ભીનવી રખ્લુ'. કોથમીર નાં 
મુમળાં ડાંખળાં સાંથનાં પાદડાં તથા મરચાંને ધોવું, કાંદાને છોલીને 
કટકા કાપવા, લસણુને છેાલ્વું અને એ ચારે ચીક સાથે જીરાને પણુ 
પાતા ઉપર સેન જ્દુ* જેવુ' પીસ્વુ', ખારીક કરવું નહી. પછી તદન 
કલ ભરેલા પોહેળા પાટીયામાં ઘી કકડાવી તેમાં એ પીસેલે! મસાલો, 
ધાણાજઃાંનેો મસાલો, હળદ તથા મરી નાપખ્)ી ચમચથી મેળવવી 
પ્રીકા લાજ તળીને યણાનેો આયો નાખો તેને જરા ભલુજને એક 
પાશેર યાધ્યી તથા ઉપસેલી ભરેકો બે સમચી ર્ન'મક નાખી “વે'ગણાના 
કટકા તથા સૌંગની ઝુડી નાખી બે પાશેર પાણી રેડી ઢાંકીને ધીમી 
આંસે મુકવુ' અને ખે બે ચીજ મરૈ તેટલાં પાણી સુકાય તે। ગરમ 
પાણી ખીજા ખપવું' ઉમેરી ખેઉ ચરે અને સેન સ હોયતે ઉપરથી 
માછલીની ડટછીગ્સો! સુજી કરતું ગ્યામલીનું ડોહર્‌' રેડીને ઢંક્વુ ચ્મને 
એક કકર્‌। પડેને તપેલીને કાયા પરથી પકડી ઉચકીને હલાવી માછલી 
ચરી હોય તે] ઉતારવું, પણુ નહી ચરી હેય તે! ઢાંકણું પર સેજ 
પાણી આપી ગરૈને ઉતારવું. વયલાં યા નાનાં પાકાં પાશેર ટામોટાંને 
ધાઇને ગમે તા માછ્લીની ઉપર તે મુઃવાં, તેમ# કાચી કેરી મળતી 
હોય તો ત્રણુ કોવળ કેરીને છોલી ઉભા ખબે ફ્રાડયાં કાપીને તે પણુ 
ટામોટાં સાથે નાખ્વી. પણુ ડેરી હોય ત્યારે આમલી ખે તોળાજ 
સવી, ગમે તો ભ્મામલીનાં ડોહરાંમાં એક તોળો સોજ્ને બાળ પીગળાવીને 
પછી તે નામ્વુ'. ગ્મેક મોટા છમગા।તી સમારેલી કટકીગ્યા એક રતલ 
થાય છે. 


પાઢીચો સરકામાં તાજી તથા સુકો માછલીને. 


તાજ સોજ્ન છમણુ નનેડી ૨, કાંદા શેર ૦।, ધી નવટાંક, સુકાં 
તરચાંની સેજ ભુકી તોળા ?, દલેલી હળદ તથા આખુ' જરૂ' દરેક 
તાળા વા, કોથમીર ઝુડી ર, લસણ કડો ૨, સોને સરકા ખાટલી 
બા, નીમક તથા ધોવા માટે ચો માનો આટા ખપ સુજખ. 


છમણુને સમારીને કટકીઓ કાપી નીમક લગાડીને તમડધેા 
કલાક રાખ્યા પછી એાખાનેો ગયા લગાડીને સેઈ ધેોવી* કોથમીરનાં 
કુમળાં ડાંખળાં સાથનાં પાદડાંને ષોઇને કોર્ડ કગવુ'. લસણુને 
“જલ્વુ' પછી ખધા સામાનનૅ બારીક પીસી તદન કલઈ ભરેલા 
પાઠ્ઠીયામાં ધી તથા સરકા સાથે ભેળીનેઃ તેમાં માછલીની કટકીઓખાને 
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ખૂરમાોઠી ધીમે ખળતે ઉ'ધાડુ' સુકી જરા વખત પછી તપેલીને 
ઉ'ગકીને હલાવવી ગત્ષને પાઠીયે1 તદત મુકો થાયને ઉતામ્વો. ખીજ 
કોઈ પણુ જ્નતની તાજ માછલી પણુ ભે છમણાના વજન જેટલી 
લને તેને પણુ ઉપર? શ્રુજબ પાટીયે। ખનાવવે.. સુકી માછલી સયથના 
સુકા ખુમલાનો ઉપલી શંતે ખતાવેલો પાટીયે! બે ચાર દીવસ સુધી 
ખીગડતો નથી. પણુ સુખી માછલીને પોચી થય યાં સુધી ગરન 
પાણીમાં ભીનવી રાપ્યા પછીજ તેને પાકીયો ખનાવવેો, મોટા તાન્ન 
એક છળણાને સમારી પેટાંમાંતું ખધું કાઢી તાખ્યા પછી કાપેલી 
કટજીએા ગમેક રતલ થાય છે. 


પાટીયા! સુકા બુમલાનેો સરકામાં. 


સાજન મોટ! સુકા જુમલા રપ, ધી તથા સોળ”ીં મીડું તેલ 
૬રક શેર મા, ધાણુાજીરાંનો મસાલો ઉપસેલા ભરેલા નાતા ચમચા 
૨, નીમક ઉપસેલો ભરેલા નાને ત્રમચો ૬, દણેલૉ મરી સપાટ 
ભરેલા નાનો ચમચો ૨, સમાજ્ા' છર્‌' તથા સો મરચાંની ભુકી 
૬રૈક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬૧, લસણુના વચલા કડા ર, ધણુ! 
સોન્ને સરકો પાઈ'ટ ૨, ચીચોરા ડાદેલી સોઈ અમલી નવટાંક, 
ક્રાથમીર ઝુડી ૨, મોટાં લીલાં મરચાં ૧ થી ૮, લીલી હળદને 
સોપારી જેટલો ગાંગડો ૨. 


કાડીનાં વાસણુ શ્મામલીને સરકા સાથે એક કલાક ભીનવી 
રાખ્યાં પછી સોળાને ડોહર્‌' કાઢી લઇ છછે! ફેકી દેજો. ખુમલાને 
સમારી સોજા કરી ઠ'ડાં પાણીથી ધોઈ કપડાંથી નુછીને કોરડા કરી 
ખબે કટકા કાપી ભાળે નહી તેમ ચીઉને અદગ્નેો। કામે કાઢી નાખ્વે।, 
લસણુને છોલીને છુ'દવું. કોથમીરનાં કુમળાં ડાખળાં સાથનાં પાદડાં 
તથા મરચાંને ધોઇને કોરડું કરલું. પછ્છી ખધા મસાલાને પીસી તેમાં 
નીમક ભેળાને પછી તેમાં ખધા જમલાના કટકા મેળવી તદત કલાઈ 
ભરેલા પાઠીયામાં અથવા સેજ વપરાયલી માટીની તપેલીમાં ધી તેલ 
ખેઉ સાથે કકડાવી તેમાં સ'ડોવેદા બુમલા મસાલા સાથેજ નાખી 
સ્યામલીનુ* સરકા સાયનુ' ડોહર્‌' રેડી ચુલે ધીમી ચ્યાચે ઉ'ાડુ' 
મુકવુ' ષણુ ભાત્રે નફી તેમ સ ભાળયી માહે સમવારનવાર ચમચ 
કરવી સ્‍્મને પાઠીયેો। તતરીને સુકો થાયને ઉતારવો. એ પાટીયા પાંચ 
છ દીવસ રફી શકે છે. 


૮હૈઢં વીવીધ વાંનૌ. 
પાટીચો સુકી માછલી, બુમલા, છેલા અથવા લેવટાને।. 


સુકા છેલા મ્મથવા કોઇખી જતની સુજી માછલીને! પાઠીયો 
કરવેો॥ હોય તો! માછલાના કટકા કાપી તેને ચ્યયવા 'ોળમીના સુકા 
છોલાને કકડતાં પાણીમાં થોડી વાર ભીનવી રાખ્યા પછી સાગરીકાની 
સોજુ* ધાવું(. પછી ચમાગ્મે ચોપડીમાં પાઠીયો કોળમીનેો સાધારણુ 
છાપેલે! છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણેનો ખીન્તે બધો સામાન લેવો, ફકત 
તાજી કોળમી લેવી નહી, તેમજ મેમાં નીમક પણુ લેવુ નહી અને 
તેમાં લખેલી રીતે ઝમેનો તતરેણા રશેઢલી સાથે ખાવાને! અથવા 
રસવાળા ખીચડી સાથે ખાવાનો જે ન્તેઇંયે તે પાડીયો! કગવો।. મીધે 
પાટીયો કમ્વેો। હોય તો એક તેોળા મોળ યા ખાંડ નાખ્વી, સુકા 
લેવટા *યવા સુકા મલા હોય તો તેને ક્ક્ડતાં પાણીમાં ખોળી 
મખ્વુ' નહી પણુ સમારીને કુમલાના કટકા કાપી ધાઇને કાંટા સાથે 
પસ'દ નહી હોય તો ભાગે નહીં તેમ સ'ભાળથી ચીરીને કાંટા કાઢી 
નાખ્વા *ને છેવટાને પાંખ પુછડાં કાપી આખાજ રાખીને સોન્ન 
ઘાવા સ્‍્યને ઉપર પ્રમાણુજ લેવટાનો તથા ખુમલાને પાઠીયો કરવો, 
પણુ સુકા છમણા સાથે ખુમલાને। પાઠીયો કરવા હાય તો તેમાં ખાનને 
અધા ચ્રામાન ઉપર લખ્યા સુન્ખબનો લેવા ઉપરાંત છેોલેલાં રાતાં 
પ્રાહાળાંના પાશેર કટકા તયા વસઈનાં પાકાં મોટાં ખે કેળાને છોલી 
તેની જગા જદી કાતરીખો કાપીને માહે તે પણુ નાખીને મનહને 
તતરાવેલો ઘી પર પાડયો! ખનાવેલા સારે। થાય છે. પણું બુમલા 
છમણુાનાં મીનજ્ન સર ખેઉ એક સરખુ જ લેવુ' સુકા ઝુમલા 
છમણુનોા ભાજીમાં પાટીયો કરવો હોય તો ગ્માએ ચોપડીમાં પાટીયે। 
ભા9 શ્મથવા ભીંડામાં કોળમીનેો છાપેલા છે તે મુજખનેો ખીને 
ખધા સામાત લઈ કેાળમીને ખદલે સુકા જુમલાના તથા છમણાના 
ભેગા કટકા કોળમીના જેટલા લઇને તેજ મુજખ ભાજમાં પાઠીયે 
ઝરવા, ભીંડા લેવા નણી. 


“પાટીયા સ'ડોવેલે! તાજ કોળમી, અ'બાર, 


તાજ લેવટા અથવા લેવટીને. 
કાટળાં કાઢીને સમારી કોળમી; શ્યખાર; તાન લેવટા થ્મથવા 
સવટઢી ગમે ચારમાંતું જે ગ્કેક હેય તે રતલ ૦॥॥, કાંદા પાશેર 91, 
ઘી તથા સોજુ' મીઠું તેલ દરેક શેર વા, ચીચેોરા કાઢેલી ગ્મામલી 
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તાળા ૨, કોથમીર ઝુડી ૩, મોય લીલાં તથા સુકાં મરચાં ૬રેક ૪, 
લસમણુનોા કડો ૧, ધાણાજછમાનેો મસાલો ઉપસેલો ભરેલા નાને 
ચમચા ૧, આગ ર્‌; ૬ઘલેલી હળદ તયા મરી ૬૨3૬ ઉપરેલી 
ભરેલી ચમચી ?, નીમક તયા ધેવા માટે સાપખ્પાનો ભાગરો ખપ સુજખ. 


સમારેલી કોળમી અયથવા મોટા લેવટાને વજનસર નીમક 
લગાડીને વીસ પચીસ મીનીટ :ાખ્વુ. સ્મ, ખારને સમારવી મ્મને ણેવકી 
હોય તોન્તેને ચુ'ીને સાજી કરવી અને ખે બેઉને થવોડુ'જ નીમક 
લગાડીને ૫૬૨ મીનીટ રાખ્વું. તે પછી ગે ખધામાંનુ' જે એક 
હોય તેને ચોખાને! ગ્માટો લગાડીને સો” ધે!વુ'. એ રીતે નીમક 
લામે તેટલાં વખતમાં લસણુને છોલ્વુ' જરાંતે ખોખર્‌' કરવુ'. કેયમીર 
મરમાંને ધોઈ કેગ્ડું કશી એક ઝડીનાં પાદડાં કાઢીને જુદાં સખ્વા 
મને ખાળની કોથમીરનાં કુનળાં ડાંખળાં સાથનાં પાદડાં લઈ નવટાંક 
કાંદાને છોલીને તેની સાષે ગે ડાંખળાં સાયની કોયમીર, મરમાં તયા 
ભસણુને પીસી તેમાં ધાણાજીરાંનો મસાલો, ખોખરૂં કીધેલું છરૂં, 
હળદ, મરી તયા ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી નીમક ભેળીને તેના 
ખે ભામ કરી પાઠીયા માટે તૈયાર કીધેથી ધોયલી જે ખેક ચીજ હોય 
તેને ભેક ભાગમાં ખખ:-સાઢવી, એટલે ઢાથવડે મસાલામાં ભેળીને 
સુ'ડેવવીમ ત્યાોર્ખ6દ ખાજીીતા કાંદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી 
કલઈ ભરેલા પોહાળા પાઠીયામાં પેહલે તેલ નાખી ચુણે સુષ્ઠી તે 
અરબર કકડે પછી તેમાં ધી નાખ્વું અમને તે પણુ કકડે પછી માહે 
કદા નાપ્મી લાલ તળી પેલા ખાણી રહેલા ગ્મડધા મસાલાને મ્મ'૬2 
નાખી યચમચથી ભેળી જરા તળાને ઉતા8 પાડી તેમાં પેલી 
મસાલામાં સ'*ડોવેલી જે એક ચીન્ટ હોય તે તથા સપાટ ભરેલી એક 
ગમચી નીમક મેળવી પાછુ ધીમી આંચે મુ? શ્મામલીના કટકા 
કરીને તે છુકા છુટા ગદ? મેલી પેલાં બેક ઝુડી કોયમીરનાં પાદડાંને 
ઉપરથી છાંટવાં અને કાળમી હોય તો તે ચરે તેટલું મીન્ન'નસરનુ' 
ખપતું પાણી નામ્વું પણુ લેવટા કેય તે! સેજ પાણી રેડવું શ્યને 
ગ્મ"બારમાં તો ઢાંકણું પર પાણી આપી કદાય જરૂર હોય તોજ તે 
ગ્મ*૬ર નાખ્વુ, પગુ લેવટી હોય તેમાં તો ઢાંક્ણુપરન્ટ પાણી આપી 
ગદર સદલ નાખ્લુ' નહી. પછી પાટીયા! યરી તતરેલા ધીપર આવે 
ને ઉતારવો. 


૮૦૮ જીવીધ વજાંનો. 


પાટીયા! સ'ડોવેલેો તાજ્ઝ માછલીને. 

સમારૈલી તાફ છમણાની કટકપર્ગપો; ફુમળી રામસની કટકીએ। 
અથવા ખો8 માછલી એ ત્રણુંમાંનું' જે એક હાય તે સતલ શર, ધી 
તથા રંદા ૬રેક શેર ગ, ચીચેોરા કારેલી સાજ ચ્માામલી તોળા ૩, 
જોળ તોળા ૨૬, ધાણાજગંનો મસાલો ઉપસેલી ભરેલી ચમચી 1, 
દલેલી હળદ તથા મળી દરેક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, કોથમીર 
ઝુડી ૩, સોયાં લીલાં મરસાં ૩ ધી '૪, લસણુનો નાને કડો ૨, 
નીમક તથા ધોવા માટે ચોખાને! આગા ખપ સુન્ટઝ્ખ. 

-* માછલીને સમા4ી છમણા હોય તો તેતી «૪૨। ભરેલી ન્નદી 
કટકીગખ્‌। કાપવી, રામસની કટકાએા લેવી, ખોઇ હાય તો તેને સમારી 
પેઢુ' ચીરી તેમાનુ' ખધુ' તયા ચુ'છ કાઢીને સાફ કરી નાની હાય 
તો ગ્માખીજ રાખવી અને માઠી હોય તો અબે કટકા કાપી એ ત્રણુ- 
માંનું જે એક હોય તે ઉપલે વજને લેવુ અને તેને ખગખર નીમક 
લગાડીને સ્મડધે। ક્લાક ગખ્યા પછી સઆટા લગાડીને સો ધોવી. 
ત્પામલીને કોડીનાં વાસણુમાં સ્મડધેો પાશેર ડ'ડાં પાણીમાં ગ્યડધેા 
કલાક ઢાકી રાખ્યા પછી ચોળી ખરાખઃ નીચવીને ખધુ' ડાહર્‌ કાઢી 
લઇ છુ'છા ફેકી દેવા. અ શતવતૈ માછલીને નીમક લગાડીને રાખ્યા 
પછી લસણુને છોલીને ખારીક ભુકો કાપવે।, કોથમીર મરચાંને ધાઈ 
રાર ઝુડી કોથમીઃતા પાદડાં તથા બે મરેમાંને ખારીક કાપવુ' નમને 
ખજીની ર્‌ાઢ ઝુડી 'ાથમી2ના પાદ્ડાંન કુમળાં ડાખળાં સાથે લઇને 
તેને ખાષ્ઠીના મરચાં સાથે પીસી એે, પીસેલાં તથા કાપેલાં કોથમીર 
મમ્યાં સાથે ખીન્ને ખધેો મસાલો તથા ઉપસેલી ભરેલી બે 
ચમચી નીમક મેળવી તેમા ધાયલી માછલીને હાથ વડે સ'ડાવવી, 
ગસેટણે 'હાથ વડે મસાલા સાથે ભેળવી, ત્યારખાદ કાંદાને છેલી 
આરીક સેવ જેવા કાપી ક્લઈ ભરેલા પાઠીયામાં ધીમાં ભાલ તળી 
તેમાં લસણુ વધારી અક પાચ? પાઝી રડી તે મેળવીને પછી માહે 
માછલી ચુકી લાકણુ ઢાકી બળતે રાખ્વુ' અને એક કકરો પડેને 
ત્રમામલ્પનાં ડોહામાં મોળ પીગળાવીને તે પ્રગ્ડુ' તપેલીમાં રેડી 
ખળતવુ' જગા ધીમુ કરવું ગને તાછલી ચરીને સેજ રસ સાથનો 
પાઠીયો થાયને ઉતાસ્વો. ગમ તો સઆમલી દોઢ તોળાન્ટ લખતે તેને 
ગ્યડધા પાશેર સગ્કામાં ઉપર લખ્યા જેટલો! વખત બીનવી ગખી તેનુ” 
ડાહરૂ' કાઢી તેમાં ળળ ભેળાને ત રેડડૃ, એક માટા છમણાને 


વીવીધ વાંની. ૮૦૯ 


સમારી પેટાંમાંનુ' ખધુ' તથા ચુઈ કાઢી નાખ્યા પછી કાપેલા માટ! 
એક છમણૂાાના ખધા કટકાનુ' વનટન સેક રતલ થાય છે. 


પાટીયો। સાંધને।. 


સાંધનાં પાંપ્ય પુછડાં છરા વડે ભાંછને કાઢી નાખી એક 
તપેલીમાં પાણી કક્ડાવી તેમાં એક નાનો અમચે। ઉપસેલો ભરીને 
નીમક નાખી તેમાં સાંધ નાખી ઢાંકણું ઢાંકીને ખઝુખ ઉકાળવુ. સાંધ 
અરાખ* ખફાય છે ત્યારે તેનાં કોટળાંના ગ લાલ થાય છે. પછી 
કાઢીને છરા વડે કોટળાં ભાંછ સખદગ્ઝું' માસ કાઢીને તેતા ૬23] 
કાપવા ચ્મતે ગ્ભાગ્મે ચોપડીમાં પાટીયા કોળમીને સાધા: છે તેમાં 
લખ્યા પ્રમાણું ખધા સામાન લઇ કોળમીને ખદલે ગ સાંધનાં 
માસને તેમજ પાટીયે। ખનાવવે!. 


પાટીયો સાંધયાંને ભર્ચને।. 


કાળી જેને ભરૃચમાં સાંધીયાં કહે છે તે ઘણી માઠી સમારેલી 
કોાળમી મ્તલ ૬૨, સુકા તયા લીલા કાંદા દરેક શેર ૨, . ધી શેર બા, 
સો”ી' મીઠું તેલ શેર ના, કુમળાં પાદડાં સાથતું'જ લીલુ” લસણુ 
તાળા ૨, સુકુ' લસણુૃ; લીલી હળદ તયા લીલાં મરચાં ૬રૈક તોળો 
૨, કાળાં મરીના દાણા! તોળા ૦, ઝીણાં પાદડાંની મેથીની ભાજીની 
ઝુડી ૧૨, કોથમીર ઝુડી 5, સોટાં સુકાં મગ્પાં ૬, લીલાં મરીના 
દાણા ૩૦, સગ્ઝુ જીર્‌' ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, દલેલી હળદ 
ઉપસેલી ભરેલી યમચી ?, નીમક તયા સોખાનોા ત્યાટો ખપ 
સુન્નમ્ખ. 


સમારેલી કોળમીની સદર જ્નદા કાળા રોરા જેવી નેસ હોય 
છે તે કાઢી નાખી બગાખર નીમક લગાડીને અડધો ક્લાક રાખ્યા 
ખદ ચોખાના સ્માટા લગાડીને સેજ ધોવી. ભાજને ધોઇને ખધાં 
પાદડાં કાઢનાં, ડાંડા લેવા નહી. લાંલું લસણુ તયા લલાં મરીને 
ધોઇને ખારીક કાપવું. સુકાં લસણુને છોર્લાને ખારીક ભુકા જેવું કાપવું”, 
કાથમીરને ધોઇ પાદડાં કાઢીને ખારીક કાપવાં ગને એ કેોયમારનાં 
કુમળાં ડાંખળાં સાથે લીલી હંછીદ, સુકાં મરી, જીરૂ', લાલા તથા 
સુકાં મરચાંને ખારીક પીસીને તેમાંથી મ્યડધો મસાલો જુદે! કાહી 
ખાછીના ત્મડધામાં કોળમીને ખરમોટવી અને તેલ તયા વી બેઉ 


૪૧૭૦ વીવીધ વાની. 


આઅડધુ' લઈ તેને કલઈ૪ ભરેલા પાટીયામાં અરાખર કકડાવીને તેમાં 
ખ્રબોઝેલપ કોળમી મસાલા સુપાંન નાખ્મીને ખરાખર તળવી. ત્યાર્ખાદ 
સુકા તથા લીલા કાંદને છેલી છુદતાં પાડીને બારીક ભુકા જેવા 
કાપી બીશ્ન એવાન કલઇવાળા પઠીયામાં ખાળી રહેલાં ગ્યડધાં 
ધી તથા તેલને કકડાવીને તેમાં ખેઉ કૉદાને ગ્મધધકચરા તળવા, લાલ 
કાવા નહી અને તેમાં ખાકી રહેલો પેલો પીસેલો ચ્મડધો મસાલો, 
દેલી હળદ, લછૌલાં મરી, લીલુ તયા સુકુ'લસણુ સધળુ' ભેળી તળીને 
પેલ તળેલી ડે।ળમી તેમાંજ ખધાં ઘી તેલ તથા મસાલા સુધાંજ નાખી 
ભાજીનાં તથા કોયમીરનાં પાદ | તથા ઉપસેલો ભરેલો નાને એક ચમચો 
નીમક ભેળી પાંચ સાત મોનીટ ઢાંકલુ', પણુ ભ્વવારનવાર ઉ'ધાડીને ચમ 
ફેરવવી, પછી ખેક પાશેર ધરમ પાણી રેડી મેળવીને ઢાંડણુ ઢાંકી 
તેની ઉપર પાણી આપ્યા કરવુ' અને ધીમી આંચે રાખી હેડે લાત 
નહી માટે અવારનવાર ચમગ કરવી શ્મને કોાળમી ખરાખર ચરે અને 
પાઠીયેો1 ધીપર્‌ શ્માવેને ઉતારવો. ગે પાટીયો! સાધારણુ કોળમીના 
પાઠીયા જેવો નહી પણુ તદન જુદાજ ટેસ્ટતો લાગે છે. લીલાં મરી 
નહી હશે તો ચાલશે. તેલ પસ"દ નહી હાય તે ખધુ ધી લેવુ. 
ધી મોટી કાોળમી નહી હશે તો સાધારણુ કોળમી પણુ ચાલર્‌ી, 
પણુ તે જલદી ચરશે માટે કાળમી નહી હરે તો સાધારેણુ કરોળમી 
પણુ યાલગે. પણુ તે જલદી ચમશે માટે પકાવવામાં પાણી એણુ 
નામ્વુ. 


પાષ્યી પુરા. 


મીલનોા પેહલાં ન'ખરનો સોપ્યાનો અસટોા ત્મડધો રતલ લેવો 
શમને તેને કલઇવાળી થાળીમાં ચાળી તેમાં કઠણુ ધી ઉપસેલી ભરેલી 
એમેક ચમચી નાખી 4૬2 બે પાલુમ ભેળા મ રતલ સેો!છ પાંડ 
શળવીને થાળામાં એક ઈમ જેટલુ' એ ગાટાનુ' પડ પાંથરી 
રાખ્વુ' ગ્મને ગ્સેક નાની ષીટલીમાં પાણીને ચુલે મુકી તે “યુબ કકડીને 
મ્જ'દર્‌ ઉછળે ત્યારૈ ઉતારીને પેલો થાળામાંનો થ્ધાટો ખધો બરાખર 
ખડ્ાય તેમ તેની ઉપર એ પાથી રડી સેનટબી આગે કાચેઃ કોરડો 
રાખ્વા નહી, તેમજ પતળા પણુ થવા દવા નહી. તે પછી એ 
થ્થાટાને તવાયા વડે બેળવી નાખીને પછી હાથથી ધણુ વખત ગ્યુખ 
તરેહુ મસસળાને એક કલઇધ્વાળા તપેલીમાં અથવા મોટાં કેોડીનાં 


વીવોધ વાંની. ૮૨૬ 
ખોલમાં ખાટો નાખી પેલી કીટથીમાંનું ગરમ પાણી તેમાં જરા 
«રા નાખી સેજખી ગાંગડો રેહં નહી તેમ સોન્ન હાથની મુઠ્ઠી વડે 
બેરમાં ધુ'કઠીને ધણા ધાડા દુધપાક જેવી મેળવણી તેયાર કરવી. તે 
પછી સપાટ તળીયાની લોઢી સ્યથવા ડીકરાંને ચુલે ૪'ગાર ઉપર મેલી 
તે બગખર ગમ્મ થાયને તેની ઉપર ચમતા વડેજ ગાંધી ચોપડવુ* 
સ્યને તે ગરમ થઇને પુ'માડો નીકળે ત્યારે એેક ધણી નાની કરછી 
ભરીને મેળવણી લપ લેહઢી યા હૌકરાંની વચમાં સેજ ઉ'ચે હાથે રેડવી, 
જેમ ખેહતાં પથરાઇન ન્૪ઝરા મોટો 'પુર]ો થયે. તે પછી ઘટે તો 
બીજી' સેન્ટ ધી પુરાની શ્માસપાસ ફરતુ પુરવુ' અને મેળવણી 
વગમાંથી ન્નદી જેવી રેહું છે તેને તવાયા વડે જરા સેરવીને પુરાની 
જીનારી પતળા *૭હ છે તે તમ્ફ લપને તવાથા વડેન ઉપર સફાઇ 
કરીને પછી તબાથાની ધાર નુછીને સાફ કરવી. તે પછી ઝગ વારે 
મુરાને તવાયા'વડે ઉપાડી ન્નેવો ગમન તે ઉપડે તો તવાયાષી ઉપાડી 
ગ્મળમોા કરી છકો લાલ તળાયને ભાગે નહી તેમ સભાળયી ફેમ્વી 
નાખી ખીજ પડ એમજ શકા લાલ રગનું કરવુ. પણુ વગચમાંથી 
પુરે! જરો લામે તો તતાથા વડે ત્યાંથી દાબવા કરવે।, તેથી તે 
સ્મ'દરથી ખરાખર અરસ, એ પૂરા ગરમ સાર્‌ લાગે છે. 


યાપ. 


સાઈ અદના દાળ પાયલી ૨, નીમક ઢીપરી ૬૨, સનચારે। 
એટણે પાપડખાર ચૈર ના, આખાં કાળાં મરી તથા શ્યાખ્ખુ કાળુ 
9ર દરેક શેર મા, સે'જછી મીઠું તેલ ખપ સુજખ. 

દાળને સ્રુંઢી સાફ કરી તડકે સુકઝીને પછી દલાવીને ચાળવી. 
પછી સનસોારાને ઠીકરાંપર સુ'જી ખારીક છુ'દીને કલઈ ભરેલી તપેલીમાં 
ત્રણુ શેર પાણીમાં નીમક તથા સનચોર્‌। ભેળીને ત્રણુ કકરા પાડીને 
ઉતારી ગાળળને ઠડું પડવા રેવુ'* જીરાને છુદીતે ભુસં ઉશ્ષ્યી કાઢવું 
શ્યને મરીતે છુ ૬વાં. પછી કલઇ ભરેલી ક્યરોટમાં ચ્થાગો નાખી તેની 
સાથે ખે છુ'રદેલી બેઉ ચીજ મેળવીને સમાટાનો ઢગળા કરી તેની 
વચમાં ખાડો પાડી પેલુ ડડુ પાડેલું પાણી માહે રેડીને ઘોડું” પાણી 
રેહવા દેવું ખ્ખમને પછી ખપ પડે તેમ તે પષુ લેવું. પછી મ્માટાને 
ઘસી કાણુ ખાંધીને તેના ખે મોળા કરવા ગ્થને પયરની મોઠી 
ખલમાં એક ળો નાખી તેને મીંડું તેલ ભગાડતાં જઇ તળે ઉપર્‌ 


૮૧ર વીવીધ વાંની* 


કરતાં રહી લાકડાંનાં "ખાંડણ્યાંથી લગભગ ત્રણુસે વખત એ સઆયને 
ચોચ્તાં જઇ પ્યાંડણ્યુ વળમે નછી માટે તેને જરા તેલ લગાડતાં 
જઇછ તળે ઉપર કરતાં રહી લાકડાનાં ખાંડપ્યાંયી લગભગ ત્રણુસી 
વપખ્ખત એ ચ્માટાને થોક્તાં જઇ પ્માંડણ્યુ વળગે નણી માટે તેને જરા 
તેલ લગાડતાં રૈહવું એ રીતે પ્ય્રબ તરેહ થોઝી આઆઢાને કેળવીને 
તયાર કીધા પછી આટાના ખીત્ત ભાગને પણુ એમજ તેયાર ફીધા 
પછી તેને ખે'ચીને સર્‌પમા ઝાળ વીઢા કરી પાપડ જેટલા નાના મોટા 
કરવા હોય તેટલી એ વીઢામાંયી સુતરીવડે યા છરીયી સરખી કાઢરીએ। 
કાપવી ગમને એક સફ્‌ાપંદાર તળીવાંતી થાળોને ઉલટી મુકી તેનાં 
તળાયાંને તેલ લગાડીને ઘણા।જ પતળા સરપ્ખા ગોળ પાપડ વેળણુથી 
વણીને તડક માં સાદ ની ઉપગ પાથળીને મુકવા સ્મને ખરખર સુકાયને 
દસ દસ પાપડની ચોડ કળી તેની ૬૫૨ વેળણુ ફેરવીને પછી સે।જ 
ખરણીમાં ભરી મુકવા. તીપ્મા પાપડ ઝજધયે તો સો।%૭ સુકાં મરચાંતી 
પાશેમ 'મુકી સ્યાઢામા નાખ્વી. "ઝપ પડે ત્યારૈ પાપડને ₹'ગાર પર 
ભુ*જવા ત્મથવા પેણામાં ઘી કકડાવીને તેમાં તળવા. 


પાપડી ખારી. 


ઘરને ૬લેલા ધઉ નો એક ટીપરી મેદાને એક સાફ થાળામાં 
ગાળા તેમાં ઘી બે તાળા તથા વાઝેલું નીમક પોણુ। તોળા ભેળી 
વણુય તેવો કડણુ સ્યાટો પાણીથી બાધી “ખ્56બ ગુદીને તેના મોટી 
, ભખરેટ જેટલા સકફ૪દાર જોળ! કરી સાયો છાટડીન તેની પતળા 
ઝ્ઞાળ પાપડી વણુવી પછી પેણુામાં ઘી નાખો મધ્યમ ખળતે બગખર 
કકડાવીને તેમાં પાયે પારે સમાય તેટલી પાપડી ચુકવી શ્યને ગેક 
પડ કકરૂ લાલ તળાયને સ્માંધરાંની ચમચથી ફેરવી ખીજુ' એમન 
થાયને ચયમગચથી કાઢી લેવી, 

પાપડી ખારી પટની. 

આજે ચોપડીમાં પક પેસ્ટ છાપેલા છે તેમાં લખ્યા મુજઅનોા 
મીલને। પેહલાં નખરનો ધઉ'નોા એક સતલ ભાગો લેવા ભને તેમાં 
રાઢ તોળા ખારક વાટેલુ' તીમક તયા પાગ તે ળા ધી ભેળા પાણીથી 
ત્યાટો બાધી “ઝુબ તરેહ ઝુ'દવો સ્મને સાફ ટેબલની ઉપર ગથવા 
સાટા 'જુતચાને ઉલટા મુકી તેની ઉપમ એવાન સામા સાટા માટે 
છઠી તેની ઉપર ખાધેલો આગા મલા ધણુ! પતળા વણીને તેની 


વીવીધ વાંનો. ૮૨૩ 


ઉષર ધી ચે।પડી તેની ઉપર ખેવોાન ખીન્ને ગયાઝો છોટીને પછી તેનો 
3ળ વીમો વીઢાળી લા તેને ખે'ચી લાંખો કરીને પછી તેના નાનાં 
ખાટાં લીંજ જેટલા મોળા કાપવા અને તેના કાપેલા બે૧ છેડા ખે 
બોરદુ પર સ્યાવે તેમ ગોળાને દાખીને પટા સરખા ગોળ કરી સેન 
સાટા છાંઠીને તે ૫૨ સેલી સગખી ગોળ નરા પતળી પાપડી વણુવી. 
પછી મોટા 0૩ પેણામાં પુરતુ ધી નાપ્ખી ચુણે મધ્યમ ખળતે સુફી 
તે કકડીને માહેથો ખરાખ૩ ધુ'માડો તીક્ળેને તેમાં પાશે પારી સમાય 
તેટલી ન્પાપડીક્મો ખુઝીને કકરી ફીકી લાલ તળવી, એ પાપડી ઘણી 
મશ*નહુની પડની થાય છે, 


પાપડી મોઠી. 

ઉપર ખારી પાપડી છે તેમા લપ્યા મુજખને ધરને દલેલે 
આયો એક ઢીપરી લેવા અને તેમાં બે તોળા ધી તથા સેક પાશેઃ 
સો।છ મેદા ખાંડ ભેળીને એન્ટ પાપડીમાં લખ્યા પ્રમાણું ખાંધી 
ઝ'દીને તેમન્ટ પાપડી વણીને તેન રીતે તળવી. વધારે સારી પાપડી 
કરવી હૈય તો. આટોમાં નવટાંક ધી, તાજ” ચર ઉંડાંની દાળ તથા 
ઉપલાંન્ઝ વજનતી ખાંડ ભેળી એળચીના દાણુા। તોળા ૦ ને વાલ પ 
તથા એેટલીન્ઝ કૅર્વેસીદ લઈ બેઉને ખોપ્ખર્‌' કરીને તે નાપ્)ી દુધષી 
સ્મામાો ખાંધીનૅ અક કલાક રાખ્યા ખાદ અમે સ્માઢટાતી પાપડી વણી 
નર! વધારે ધીમાં કકરી તળવી 


પાષરાં મીડા તથા ખાર. 


ગાગ્મે સોપડીમાં ઘરનો દલેલે ઘઉનો ગગો, મેદો તથા 
ર્વા! છાપૅશે। છે તેવા ભરૈણેો એક ટીપરી મેરા લેવા મ્મને તેને સોનમ 
કલણઈવાળા ખુતમામાં નાખી તેમાં તવથાંક ધીને ખરાખર મેળવવુ* 
અને પષાપરાં મીડાં કરવ' હેય તે! તેમાં સોજી મેદા પખાંડ પાંચ 
તાળા શ્મને ખારાં કરવાં હોય તો ખાંડને ખદલે ખારીક વાટેલુ' નીમક 
પાણ! તોળા મેળવી મોઠી યમટી ભરીને સોન્ન સફેદ તલ આસયટામાં 
ભભરાવીને ષછી ખપતુ' ખપવુ' ઠ'ડ' પાણી નાખતાં જઇને સારીંકાની 
મસળીને જરા કઠણુ ભટોા ખાંધવો. પછી તેના મોટા ખાટા લીંબુ 
જેટલા સફાઉદાર ગોળા કરી ખીન્ન ધઉના આડઢામાં સુકાવા, તે પછી 
બેક સોજી થાળીને ઉલઠી સુકી તેની ઉપર નરા સાટો ભભરાવી 
કેક ગોળાનુ' પતળુ' પાપડ જેવુ" પાપડ વણી સુપરાં યા ખુતચામાં 


૮૧૪ વીનીધ વાંતી. 


છુટાં છટાં સુકી પ“૨૨ વીસ સીનીર વખાતાં સખ્વાં, પષ્ઠુ વણુતી વેળા 
વળણુને વળમે નહી માટે વૈળણુને નરા ધી લગાડવનુ', ખધાં પાપરાં 
વણુાય પછી સાટા પેણામાં ડબતુ* ધી મધ્યમ ખળતે કકડાવીને તેમાં 
પાપરાં કકરાં જ્ીકા ખદામી ર'ગનાં તળા કાઢીને મોટી ચાળણી યા 
ખોયામાં મુકવાં, ર 
પીગડુ. (ડોલ'ખબોની વાંની. ) 

અકરાંતી નાની કુમળી એક કલેજી તેનુ' વજન સાસરે ફેર ૦11, 
ઘી તથા કાંદ! ૬રૈક રતલ બા, સોજા ધાણા ઉપસેલા ભયેલા નાના 
ગમતા (રેજટેસ્પુન)ે ૩, %ર્‌' ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, નવી 
વરીયાળી ઉપસેલી ભરૈસી યપસી ૨, લીલી છાલનતાં કાથા કેળાં ૩, 
ઘણું મોટું પાકટ નાળીયેમ? બા, મોટાં લીલાં મરચાં ૩ થી પ, 
નીમક પપપ સુજખ# 

નાળીયેરને ખમણી દોઢ પાશે? ગરમ પાણીમાંથી અઅડડખુ* 
નાપખ્ખીને પાતા ઉપર પીસી $૬ુધ કાઢી લઈ ખાકી રહેલું મ્મડધું પાણી 
નામીને એમજ ખીજી' દધ કાઢી છુંછે! ફેઝી દેવો, કાંદાને છોલી 
ખારીક ભુકો કાપવો, મરમાંને ધે!ઇઇને ખારીક કાપવાં, કાથાં કળાંની 
છાલ હાથથી છેલાતી નથી મારે છરીથી છોલીને ખધી છાલ કાઢી 
%ૃળાના ખખે કટકા કાપીને તે અકેક ક્ટકાની ઉભી લાંબી ચાર ચાર 
ચીપ કાપવી. કલેજને સાક કરી સે।જછ ધોઈ છાલકી તપેલીમાં પુરતું 
પાણી રડી ઉપસેલો ભરેણેા નાનો એક અમચેો નીમક નાપ્ખી તેરમા 
કલેજી નાખી ઢાંકીને ચુશે મધ્યમ ખળતે મેસી તદન નરમ ખારીને 
કાઢી ઠ'ડીં થાયને અકેક ઇ ચના કટકા કાપી તેતે ચીશને ખખે કટકા 
કાપવા ગ્મને વરીયાળી, જીરૂં તથા ધાણાને પાતા 3૫2 ધણું ખારીક 
વાઠીને માહે ઉપસેલી ભરેલી ખે ચમચી નીમક મેળવી ગમાં ક્લેજને 
ખરસોટવી. પછી કલઈ ભરેલા પાકીયામાં ધી કકડાવી તેમાં મસાલા 
સાથેન ક્લેજ નાખી ચમસચથી મેળવી ઢાંકણુ ઢાંકી ઇંગારે મુળી 
હેઠે લાગે નહી માટે વાર'વાર ઉ'ઘાડીને ચમયથી તળે ઉપર? કરી 
કલન વધારૈ નરમ જેવી થાયને કેળાં ભેળી એન શંતે તળે ઉપર 
કરતા રેહવુ ચ્મને કેળાં તરમ યાયને કાદા તથા મરચાં મેળવી 
નાળીયેરનું ડુષા રૈડી કણે ધણી નમત્ર થાય શ્મને કેળાં મળી જળ 
મજહુનું નરા ઢીળુ' જેવુ થપને ધી પર્‌ આવેતે ઉતારવું. અમે વાંતી 
મળજઉની થાય છેઃ 


વીવીધ માંની. ટપ 


પોચ, એપ્રીકોટ તથા ટામોટા છેલાવાની રીત. 


પીઞની છાધ હાથવડે છોલી શકાય નહી ત્યારે તેને એક 
વાસણુમાં સુક્વાં નને તે ખરાખર ડુબે તેટલું કકરા પડતું પાણી 
તેડી ઉપર રેડી એકુ મીનીટ થાયને માહેથી સમક પીચને ચમચાથી 
કાઢીને તેની છાલ કાઢી નેવી અને તે સેહલાઇયી શ્યાંગળાંવડે નીકળી 
સ્યાવે કે વગર થોભવે તુર્તજ સાજન બોયાંમાં ખખુ' નાખ્વુ' સને 
પાણી 'નીકળી ગયા પછી ગમેમજ હાથવર્ડે છાલ છોલવી. એ રીતે 
છાલ ધણી સેહેલાઈથી છેલલાય છે. એપ્રીકોટ યા ગ્મેવાંજ ખીન્ન' 
પતળી છાલનાં વેલાતી ફળની છાલ પણુ પીચનીજ માફક છોલાય 
છે. ટામોઢાનતી છાલ પણું પીચની માફક? છે!લ્મી. 


પીચ કૉંખ્લર. 


સારી ન્નતનાં પાકાં પીય છેવાં થ્મને તેને ઉપર પીચ, એંપ્રીકેટ 
તયા ટામોટાં છે!લવાની રીત છાપેલી છે તે મુજબ છેલીને હાથવડેજ 
ઉભા ખખે કટકા કરી માહેથી ઠરીય! કહીને જુદા રખ્વા અને તે 
પછી પીગને તોળા મેક રતલ લઈ તદન કલઈ ભરેલી તપેલીમાં 
સઈ પેહલાં ન'ખરની શાકરીયા ખાંડ ગ્મેક રતલ નાખી તેમાં ડડ 
પાણી નાતા માર યમગા ભેળો માહે પીચના કટકા તથા પેલા જુદા 
કાહી રાખેલા ઠળીયાં નાખીને પીમી ચ્માંચે સુકી હેઠે લામે નહી તેમજ 
પીય ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી તેમાં લાકડાંના યમચે! યા તદન 
કલા/ ભરેલી નાની ષમચ ફેરવ્યા કરવી અને ગમ'દર ફીણુ ગખાયી 
શીરે ધણુ! ધાડો થાયને ઉતારી માહેથી ઠરીયા કાઢી નાખ્વા *્મને ગમે 
સુરખ્બા સમાય તેટલાં ગસેક પુડીંગ દીશતી ઉપર્‌ સુકાય તેટલો આએ 
ચ્રોપડીમાં પદ પેસ્ટ પાનનો છે તે મુનખખ એક રતલ ગાટાને 
માખ્ખણુનો ખનાવી દીશ ખરાખરનો કાપી દીશની કીનારીની ઉપર પડ્‌ 
પેસ્ટની પતળો ચીપ મુકીને પછી ગદર બધા મુરખ્મો! શીરા સાથેજ 
ભર્વા મ્યને ૪ીનારી પર મુકેલા પફ પેસ્ટની ચીપની ઉપર પાણી 
લગાડીને તેની ઉપર પેસ્ટને બરાખર વળગાવી ખાહેર નીકળેલો હોય 
તે સફાઇથી છળીવડે કાપી કાઢવો. જો પફ પેસ્ટ ત્મળમો હરી તો 
ભુ'ન્ત્તી વેળા માહેથી શીર્‌। ખાહેર નીકળો નરી પછી ભકી યા 
ત'દુર્માં મજહુનુ' -ભુ'જવુ'. એ મનહનુ' થાય છે, મોટાં પાણુા 


#શૃર વીવીધ વાનો. 


૬જન ગશ્યને નાતાં સવા ૬દજ્ત પીચને છોલીને હ ઉયા કાઢયા પદ્ધા 
તેનું વજન ગેક રતલ થવા ન્નય છે. 


પુર્ધીંગ અનેનાસનુ'. 


સાજી તાજી દુષ શેર ૦॥1, સે! જી માખણુ શેર ગા, મીલને] 
પેહલાં ન'બરને ઘઉનો શ્યાટો રતલ બ, ખોૉંડ શેર ૦1, ગ્મનેનાસના 
સુર્ૂખાના કાપેલા ઝીણા કટકા તાળા ૬૨૫, તથા તેની સાથનો શીરે, 
અએળચી તોળા ૦11, જાયફળ તોળા વા, તાશ” ઇંડાં ૩, લમાડવાનુ” 
માપ્મખણુ "ખપ મુજખ. 


ખેળચી નયડળને છ'દવુ'. ઈડાંની દાળને ખખાવાતા કાંટાથી 
"યુખ રોાહવવી અને સફેદીને કડણુ કફ ચઢાવવે!. ત્યાર્ખાદ ક્લઈ 
ભરેલી તપેલીમાં દધ રેડી ચુલે સુખી એક કકરે। પાડી માહે પ્યાંડ 
ભેળી માખણુ નાખી ખોજે એક કકરે। પડીને ખાંડ પીગળેને ઉતાઃાને 
ખીજી ક્લઈવાળી તપેલીમાં આઝો નાપ્યી તેમાં જરા જગ કરી ખધું' 
દુધ ચમચા વડે બરાખ: મૈળવી સેજ વી ગાંગડો થવા દેવો! નણી. 
પછી પાછુ' ચુલે સુકીને ધુ'ટ્યા કગ્વુ' અને તયેલીની બે।ર૬ુપર આરા 
વળળે નહી ત્યારે ઉતારીને તેમાં અકેક પછી ખધેા  ખાજીને! સામાન 
“ભેળી છેલ્લે સફેદી મેળવવી સ્યને એ મેળવણીથી પો'ચ' ભરાય તેટલાં 
બયા મોલ્ડની સન'૬2 પુગ્તુ' માખણુ લગાડીને તેમાં મેળવણી ભશને 
ધાતાં સર્ેદ ધટ કપડાંને ભીતવીને મોલ્ડની ઉપર તે ખાંધીને પડીંગ 
તથા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્ય: જુકખ પણુ પુડીંગ કડઠણુ થાય 
યાં સુધી ખાઠીને પુડીંગને ઉલઃટાવીને આખું કાઢવું. એ પુડીંમને 
ટેસ્ટ ધ્રણા। સાર્‌ થાય છે. 


પુર્થીંગ અનેનાસનું ર જુ. 


સો”્ન' પાકાં અનેનાસને છેતી તેની બધી આંખ કાપીને ખસખર 
કાઢી નાખ્ખીને પછી દોધી ખમણુવાની ખમણીથી ખમણુવુ'. અને 
ખમણુલાં અનેનાસને તેમાંથી નીકળેલા ગસ સાથેજ તાળીને અડધા 
મેર લઈ તેમાં સાજી પયાંડ અડધેર શેર ભેળવી, પછી 13970371 
17018010 3 કાર્નફલીગ્મગ અરાબઃ? ઉપસેલા ભરેલા નાના બે ચમચા 
મ્મ્થવા તોળેલો સાર તૌળા લઇ તેમાં થોડુ પાડ' કરી નાના છુ 
યમચા ભરી ઠ'ડ' પાણી સારીકાની મેળવીને પછી ખાંડ સાથનાં 


વીલીધ નાની. ૮૨૭ 


ગ્મનેનાસમાં ભેળા તદન કલ ભરેસી તપેથીમાં ખખું' નાખી સુલે 
ધીમે બળને મકી લાકડાંતા મોટા ચમચા થા કલપ ભયથી નાની 
યમગયી ધુટશા કરુ આને કડણુ નહી પણુ ધટ યાયને ઉતારી &** 
થવા દૈવું. ત્યાર ખદ ખે તાન્ન' ઇડાંની સફેદીને કડણુ કફ ચઢાવી 
ત્મનેનાસની ડ'ડી યયથી મેળવષીમાં ખસખર ભેળ કમેક નાનાં ઉ'ડાં 
પાદીશને યા ક્લઈ ભરેલી નાની વાટીને નરા માખાબું ચોપડી 
તેમાં બેક ૪'ય જેટલી અષુરી ખે મેળવણી ભગવી. કાસ્ણુ 
પુડીંગ મુ'તતાં ઉષશે છે પછી પુડીંમ તથા પાઈ ખનાવવાની રતમાં 
લખ્યા મુનન્બ મધ્યમ ભટ્ટી યા તરમાં ચ્યૃથવા ચુલા ઉપર શકુ! 
ભાથ ₹ગનળ' બુ'જવુ'. ખે પુડીંગ સાર્‌ લાગે છે. પણ સ્મનેતાસને 
સેજ ખટાસ લામે છે માટે ગમ તો ખાંડ ઉપરેષો અરથ નાને 
મમૅક યમસેો વધાય્‌ લેવી. 


પુર્ડીમ અત્પન. 


શોભન પાટા દાણાના સાઝ ચે ખા રતલ બ, સોજી ખાંડ નવમાંક, 
સેઇન' મોઢાં પાકાં સપરગન ર, ખમણેલુ' “્તયકળ ભા, સોજુ' દુધ 
તથા માખણુ પમપ અન્મ. 


સપરગચનને છેલી ધણી પવળી કાતરીખોા કાપી વચમાંતે ડાંડો 
કાપીને કાઢી ન,ખ્યો. સાજડ થાપખ્યાને ચુંટી સોળ વાઈ તેમાં ખંધા 
સામાન ભેળી ખે મેળ1ાથણી ભરતા દીશ સ્મડપુ' પાલી રૈહ તેટલાં 
મમેક પપ્નદીશને પુરછું માખણુ લગાડીને તેમાં ભરવુ” ત્મને દીશ । 
ત્મડુધા પખાલી ભામમાં મમોય તેટલાં સોજા દુધને કકરા પાડીને 
ઉપરધી તે રેડીને તેમાં હઢી તાળા માખથશુને ઉપરથી નાખી ધીમી 
ભ/ યા ત'દરમાં બરાખગ ભુ'છને ગરમ મા દ'ડુ' ખાવુ. 


પુ્ડીંગ આઇરીરા. 


શોન્તુ' માપ્પખણુ રતલ 1, પાંઉનુ' કીપ ગેટણે કમ્ખ્સ; જ'ર્થી 
"હાડ તથા કર'ટ રાખ ૬૧ક રતલ ના, દુધની કીમ ભરેથી મેશ 
૦, નવી ખદામની બીન્ઝ તથા વેલ:તી ઓરરેજનદ સુકદ સુર“બાના 
ઝીણા છ્ટકા દરેક રતલ ભા, ખેળચી તથા જયફળ દરેક તોળો* બા, 
તજ વાલ પ ટમે ખેસ્માની ભાર, તાત' ઈડા ૮, બંડી લાઇન 
ગ્લાસ. ૨, સોજો ગોલાખ પનપ સુજબ, 


જર 


૮૭9૮ વીવીધ વાની 


કરટને સાફ કરી ધોઇને કોર્ડી કવી. ખદામને છેલીને નરા 
માવાબમૉાં આરીક પીસ્વી ગમેળયી, જાયફળ તથા તજને ખારીક 
“ક“હબુ'. પછી ખધોા સામાન સાધે ભેળા પૃડીંગ તથા પા. ખનાવવાની 
રીતમાં લખ્યા સુજખ કપડામાં ખાંધીને સ્યથવા દીશમાં ભરીને ક્ઠણુ 
બાડ્વુ'. ચ્યને એમન ખાવુ' અથવા ઠડ થાયને “લી કાતરીએ 
કાપી ઠ'ડી ભઠ્ઠીમાં જરા શુ'જ્વુ'. વધારે બેડી પસ'૬ નદી હોય તો 
એષા નાખ્વે, તેમજ તજ પસદ નહી હેય તો તે નાખ્વી તળી, 

ય પુર્ડીંગ આરારૂટનુ, 

“ સેોજુ તાજુ દુધ શર ૬૨, છુદેતી ખાંડ તોળા ૧૨, સોન્ને 
સ્મારારૂટ રતલ બા, ક્ઠણુ માખણુ તોળા પ, છુ'રવુ' એળચી તયા 
નતયડ્‌ળ બેઉ મળા તોળા મા, તાશ ડાં ૪, લગાડવાનુ' માખણુ 
ખષ સુનન્‍્૪ઝબ. 

ઇડાંની દાળને ખાવાન! કૉટાથી ખુબ રોાહવી સડેદીને કઠણ 
કક ચઢાવવો. શયારાર્ટમાં જરાબી ગાંગડો રેહ નહી તેમ કોડીનાં 
વાસશ્ુમાં. ખેક, પાશેર ડ'ડૉ દુધમાં ખઅરાખર મેળવવો ગમને ખાકીનાં 
દુધને કક પાડી આર્ટ પાછે! હેઠે 5 “તય છે તેને ૬ર બરાબર 
થયમગચાથી મેળવીને ગમેક માણુસે તેમાં નર! જરા કરી ખધુ' દુધ 
રડતાં જવું અને ખીન્ન માણુસે મમતાથી મેળવતાં જવું. પછી 
મેમાં ઈડાંની દાળ ભેળીને ખીજે ખધેઃ સામાન મેળવી છેલ્લે સફેદ 
ભળી પાઈરનશને પુરતુ' માખણુ લગાડી તેમાં મેળવણી ભરીને 
પુડીંગ તયા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુન્ખ મુ'જવુ' અથવા 
ખાડ્વુ'. મે પુ્ડીંગ ધણ મનન્‍નહનુ' થાય છે. 


મુર્ડીગ ઇટેલ્યત, 
જગ ૧।ળની પતળ કાપેસી કાતરીઝોા રતલ બા, રેરીની દુધની 
ક્રીમ, ભૂટ્રેલી પેર બા, ખાંડ શેર બા, ઓરૅજના ત્યથવા માલુંગાંના 
સુકાઃસુરખ્બાના ગીયા કટકા રતલ બા, સોજા પાકાં મોટાં સપરયન 
૨, તાજા' ઉંડાં ૮, શેરી લીકર ગ્લાસ ?,; માખણુ તયા પફ પેસ્ટ 
ખપ સુનબ. _ 
$ઇશપ્િનને છે.લી વગચમાંનો ડાંડો કાઢી તાખીતે ખાળનમાંની 
પતળી કાળર્‌ીખો પ્રાષવી. ઇંડાંને મોઢાં છાલકાં કાડીનાં વાસણુમાં ભાંજી . 


મોવીધ વાંનીન ૮૧૯ 


ખાવાતા કાંટાથી ખુખ તરેહ રાહવવા. પછી .કલઈવાળી તપેલીમાં 
ક્રોમ નાખી તેમાં ખએેક પાશેર ખાંડ નાખી ચુલે. જરા પીગળાવીને' 
ઉતારી ડ$'ઝુ' પડેને તેમાં ઈંડાં મેળવીને રોાળની કાતરી ને ફ્લેટ 
દીશમાં પાંથરીને પારે પારી મેલી તેની ઉપર એ રૅડનુ'. અને એ. 
ખધુ' તથા સપર્ષન સમાય તેટલાં પાધ્દીશને પમુરલુ' માખણુ લરાડી 
અગે ચોપડીમાં પજ પેસ્ટ છાપેલો છે તે ૦ ઇચ પતળો માખણુનો 
અનાવી શમાખયાં દીશમાં હેઠેથી કીનારી સુધી પાંથરીને ખરાખર મુષીને 
પછી જીનારીને છરીથી સરખી કાપવી. ત્યાર ખાદ દીશમાં હેઠે 
સષરમનની કાતરીખો સુકી તેની [ઉપરે બાકીની પાશેર ખાંડ ભભરાવી 
વાઇન રેડીને પછી મુરખ્બો પાંથરીને છેલ્લે કીમવાળીો કાત3શો 
સાથની મેળવણી ઉપર સડફ્ાઇયી મુકીને “રરા ગરમ ભદ્ડીમાં થા 
ત'દુમ્માં ખરખર લભુજ્વુ'_ વાઇનતોક શખ - નડી હેવ તો જસ 
અએોષે! તાખ્વો. ક દ ન 
ી પુર્ડીગ ઇ ડયન. 

કરલી ખાંડ રતલ બા, સોજ્ુ' માખણુ, રતક મ, તાંન્ન છંડો 
૪, ત્માપ્યાં ત્રણું છંડાંનાં વજન જેટેલો સેનને દારનફ્લોબર, લીંખુ'ર' 
ને રસ તર્ષા બારીક કાપેલી છાલ, લગાડવાનું મા્વણુ “અપ સુજખ. 

છડાંને ભાંછનતે ખાવાના કૉટાથી ખુખ-તરેહું રાહવવૉ ગને' 
કાડીર્નાં શ્રોટાં બોલમાં માખણુ સાથે ખાંડ નાખી છબ શળવીને 
ઇંડાં ભૈળી માહે કોર્નલીગ્મર તથા ખીજ ખધા સામાન તાખી ખરાખર્રે 
ગમેકરસ કળી ઉ'ડી નાની રકાબીએને પૃરવૂ' માખણુ લગાડી તેમાં 
ભરી મધ્યમ ભઠ્ઠી યા તદુરમાં ભુ'જવુ'. પછી ગમેની ઉપર કઇ પણુ 
જાતની નમ લગાડીને ખાવુ'. ગમે તો વાઠી ચ્ક્થવા લ“'ગડીને પુર્વ” 
માખણુ લગાડી તેમાં મેળવણી ભરીને પુર્ડીગ તયા પાઈ ખનાવનાની 
ીીતમાં લખ્યા મુજખ શુજ્વુ'. એ પુડીંગને ટેસ્ટ ધણુ સાર્‌। થાય છે. 
કૌનજર્લાઅર ખનતાં સુધી 30₹0%1 % ₹201300'5 ઘેવે.” 

પુર્યીંગ ઇડાંનુ* . ં 

શાજુ' તા”્છુ દુધ -3ર ૨, સોજી ખાંડ સ્તલ બા, તાન્ન' ઇડા 
યુ ની ૬ાળ તથા ૨ ની સફેદી, વેનીલા એસેન્સ ગમચી ૩, એળગી 
૦, લમ”'ગ પ, તજનો કટકા ઇચ ૨, કીર્ત્લોગ્મર 'ગ્થવાં મોલતો 
પેઠા ન'ખરેનો ધરક'નો આયો ઉપસેલી શરેસી અમચી ૨, ર 


૮૨૦ બીવીમ વાની. 


ખાંડમાંથી ઉપસેલી ભરેલી ખે ચમચો લઈ તેને ગેક કલા 
ભરેશા ઝ્ઞોજા પાડીયામાં નાખી ચુસશે મધ્યમ અળીતે મેલી ખાંડ બરાબર 
લાલ ચાયને માહે પોણુ। શેર પાણી રેડી ખોજ સમડધેો પર ખાંડ 
નાખીને તેનો શીર્‌ા થવા માવે તેટલાં છડાંની ચાર દાળને ખાવાનાં 
કાંયથી “ય્ુખ તરેહ રાહવી પતળી કરીને ઈડૉનાં ખોટાં ખાથી કોટળાંના 
તળોયાંમાં ગઈના દાળ જેટણોા છેડ પાડી તેની ઉષર થ્યાંગળી દાબીતે 
પ્શ્જી ખએેક 'દાટળાંમાં દોઇવેલી દાળ ભરવી ભયને શીરે! જરા ટા૪ટ 
થાયને ચુલાપરનજ તપેલી રાખી તેનેથી જરા દુર દાળ ભરેલુ કશળ” 
ધરીને છેડપર દાખેલી થ્થાંગળી ખીસાડીને શીમની ઉપર 'કોાટળુ” 
ફેરવવુ'. જેમ કરતાં કેટળાંમાંથી નીકળેલી દાળ સેવ નેવી થઇને 
શીરામાં અ“ધાર તેને પમચાના ડાંડાથી ફેરવીને પાંચેક મીનીઢમાં 
ઉતારીને તેમાં દોઢ ચમચી વેતીલા ભેળવું. પછી ગમે દાળની મેળવણી 
સમાય તેટલાં પાઇદીશ સથવા કલાઈ ભરેલી લ'ગડીમાં ભરી હુ” 
થાયને ઇડાંની સફેડીને કાણુ કક ચઢાવી દીશની મેળવચીતી ઉપર 
સફાઇથી પાંવગી પુર્વીમ તથા પાઈ ખનાવવાની શતમાં લખ્યા શુજખ 
ભુલ. તે પછી ખાજી રહેલી ૪ડાંની બે દાળ, ખાંડ, તન તથા 
કોર્નપ્રલાગ્મ? થવા ગ્માટઢાને દુધમાં બરાબર મેળવી ચુલે ધુ'ટયા કરી 
ધાડા દુધપાક જેવુ એ કસ્ઢર થાયને તજ કાઢી નાખી એળચ્ટી 
લવ'ગને ખારીક છુ'દીને તે તથા ખાકીનુ' વેનીલા ભેળીને પુ્ડીંગ 
સાધે એ ખાવુ, 

પુર્ડીંગ ઇન વૅલીડ. 

[ થીજ મેડ કતર્ડનસ્ડ મીલક ટેબલ સ્પુન 1॥, મીલને પેહલા 
ન'બરનો ધઉ'ને! ગ્યાટો તયા સાજી ખાંડ ૬રક તેળેઃ શા, તાજુ” 
ઇડ ₹, નીમક ચમઠી ૬, લગાડવાનુ' માખણુ ખપ સુનઝબ. - 

મીલ્ને એક પાગેર ક'ડાં પાઝીમાં ખરાખર *ળવીને પછી 
તેમાંથી નાતા એક થયમચા જેટલા એ મોક્કને આટામાં ભેળાને 
પકી બષુ' મીલ્ક માહે બેળવી ચુશે ગરમ કરીને ઉતારવું . અને તેમાં 
“્યંડ તપા નીમક ભેબી પાછ ચુધે મૂી ત્રણુ ચાર મીતીઢ છુ'ડને 
ઉતારવું. પટી ઈડૉને ભોછી "વાવના કાંટાવર્ડે દાખઓને સારી.ની 
દાહવને મેળવયીમાં તે લેળ સરેદીને કકશુ કફ ચદમાવી માહે હલકે 
હાયે તે મેળવવી સમને ખે ખષુ' સમાય તેટલાં પાછદીશને માખણ 


થોવોય માંનો. ૮૨૧ 


લગાડી તેષાં ભરી પુડીંગ તથા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં ભપ્યા 
મુજ્બ ખીમી ભઠ્ઠીમાં '્યયવા યુલા ઉપર ખરાભરે ભુ'જવુ. ન 


પુર્ડીંગ અડીલેડ. 


માલના પેહલાં ત'બરને ધઉને આયે તયા સોજ્ડુ' માખણુ 
૬રેઇ રતલ ૦1, છુદેલી પ્યાંડ શર બા, તાજ' ઇંડાં ૬, બેકીંગ 
પાઉદ્દર ઉપસેલી ભવેથી અષસચી 3, લીંબુ શને રસ તધા ખારક 
કાપેલી છાલ, લગાડવાનું મ્સપ્તણુ ખખષ મુજ ખ. 


ધ્રંડાંની દાળને ષ્હાવાના કાંટાથી બરાખર રાહવવી ગ્મને સેલને 
કઠણુ કફ ચઢાવવો, પછી સોઈ કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં મ્યડવે સેર 
પાણી તયા લીંખુની છાલ નાષવી ખક કકરો! પાડીને ઉતા તેમાં 
માખ્ખણુ તથા પ્યાંડ પીગળાવી ગાળીને લીંબુનો રેસ રેડીને માહે જરા 
જસ કર ખો આરો ખરાખર મેળવી ઠ'ડુ' થાયને ૪ંડાંની દાળ તથા 
સહેલ બેળા છેલ્લે ખેકીંગ પાઉદર મેળવવે। અને થોડાં કપને બસર: 
માપ્વણુ લગાડી ગમે મેળવણીથી ગ્યડધાં ભરીને મધ્યમ ભટ્ટીમાં 
અરાખર જુ ૦73ાં. 

પુર્ડીંગ અમ્પ્રંસ. 

સોન્ન રાંધશાના ચોખા રતલ બા, સોજી તાજા' દુધ સેર ૦1, 
માખણુ તોળા પ, તાળ' ઇડાં પ, કોઇ પણુ જતની જમ; લગાડવાનું 
માખણુ તથા પ પેસ્ટ પાઈનો ચ્ફાએે ચોપડીમાં છાપેશોે છે તે ખપ 
મુન્ટ્ખ. 

ચાખાને ચુ'ઠી સોજા ધોઇ અર્ષકચરાં બાટલા રાંધીને બોયાંમાં 
એમોસાવી કાઢીને પછી તપેલીમાં નાપ્ષી માહે દુધ રેડી ઇગારે ચુકીને 
ધુ'ટમા કરવું મને કઠણુ યાયને માખણુ મેળવી જરા વારે ઉતારીને 
પડાં ભાં ખાવાના કાંટાવડે પબ તરેહ દાહવી મૈળ્વગી ઠડી 
થાયને માહે ખે ફંડા ભેળવાં. ત્યાર ખાદ પપ પેસ્ટ પાછને. મ'ખણુને! 
એક ₹ઇ“ગતા ક્ન્ન ભાગ જેટતે। વ્તદાો ખનાવી એક પાઇદોશને 
મા“નણુ લગાડીને તેમાં ગ્મ'દરધી છેક કીતારી સુધી પાંયરીને સુજી 
છરીવડે કીનારીને સરખી કાપીને પછી. ઉપલી સોપ્યઃની મેળવણીનું 
એક પડ મુજીને તેની ઉપર ન્નમનું પડ પાંયરી ખે રતે દીશ ભરાય 
ભા સુધી ખ્યવારતવાર સુકી હેક ઉપર ચપપઆ્માતી મેળવણીજ સુયવી 


૮૨૨ જીવોધ વાંની# 


ગને મધ્યમ ભક્ઠોમાં ભુ'જીને ચૅમન્ટ ગરમ ખાવુ ષણુ ડ'ડ' યયા 
પછી ઉપર “કોઈ પણુ જતન પતળુ' કસ્ટર યા ક્રીમ ખનાવીને તે 
રૈડયાયી વધારે સાર્‌ લાગશે. 


પુડીંગ એંલબની. 

સલાતી બાલુ તથા છરેલી ખાંડ ૬૨ક રતલ ૦॥, સપન કેકના 
ધણુ ઝીણા ક'કા તાળા ૨૮, વેલાતી સુકાં ચરીસ તોળા ૧૫, સોનું 
ખારીક મ્માઇસીનગ્લાસ તોછી। ૨11, સોજી” દુધ 32 ૧, તાક ઉડા 
૬, એંડી વાઈનગ્લાસ 9, વેંતીલા તયા લાંખુનું અર્સન્સ દરૈક ચંતચી 1. 

ઝડાંને માઠી સુપપ્લેટમાં ભાં માહે એક ચમસેો $ધ નાપ્મી 
"ધાવાના કાંઢાવડે “ખ્ુખ તરેહ રોહવવાં ગને ખાકીનાં દુધમાં પ્ાંડ 
પીગળાવી ગાળો એક કકર। પાડીને ઉતારીને ડ'ડ' થાયને રાહવેલાં 
પંડાંને. માહે ખરખર બેળવીને ધીખે ખળતે મેળી ધુંટયા કરી ધાડા 
દધષાક નેવુ' થાયને ઉતારી ખીન્ત &ઠડહુ પાણી ભરેલાં વાસણુમાં 
મથીને ઠડ યવા દેવુ' પછી ગ્યડધો પાશે? કક્ડતાં પાણીમાં *્યાઇસીન 
ગ્લાસ પીગળાવી તેમાં છેડી ભળી ઠ'ડાં યયલાં દુધમાં મેળવીને પાજી 
$'ડુ' થાય યાં સુધી મમચાગે ધુ'ટયા કરવુ. પછી ચેરીજના ખધે 
કટષ્ર કમ્વા અને આલુતા દરીયા કાઢવા અને ગે ખવુ' ઉપલી 
મેકાવશીમાં પે!ડુ' પોડુ' કરીને ખરાખર મેળવી એક મોલ્ડમાં ભરીને 
થ્લાઇસમાં સુકવુ' શ્યને. માએ સોષ્ઠડીમાં સાસ એંલખતી છાખેલા છે 
તે ખનાવી પડીંગ ખ'ધાયને માલ્ડને ગરમ પાથ્યીમાં બાળાને માહેથી 
પુડીંગ કાઢી તેની ઉપર એ સોસ રેડવા. એ પુર્ડીંગ ધણું સારં માય છે. 


પુડીંગ એંદ્રીડૅ. 

તાપીષોકા ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા પ, સોન્ન $ઝડાસાલ 
ચાખ્યા ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ર, સોજી તાજુ દુષ પેર ૦16 
પાડ સેર ભા, તાન પ્રડાં ૨, માખખણુ; પાંઉના ગરતી પતળી 
કાતશીગ્મે! તયા ફાઈ પણુ નતતની માર્મલેડ ખપ 'સૃજખ. 

તાપીયોાકાને યુઠી સાજન ધાઈ સાફ વાસણુમાં અડધા રેર ડુધ 
સાથે પાંચ છ કલાક ભીનવી રાખ્વા. પાઉની કાતરીએને બેઉ પડે 
માખણું ચોપડવું. ચોખાને ચુ'ટી પોઇને અધેકગર ખારેલા ચંધી 
બોયાંમાં ખોસાવી પાણી નીકળા. નયને એક પાશેર ડુધ સાથે ચુધે 
મ્રુળ ધુ'દી ધટ થાયને ઉતાવું. પછી એ ખખુ સમાંય તેટલાં પાઈ 


લીનીધ વાંનીઃ ૮3 


દીશમાં પેહધે ખાફેલા ચાવલતનું એક પડ મેલી તેની ઉપર તાપીયોકાં 
“પાંથરી તેની ઉપર માર્મલેડનું પડ કરી છેલ્ણે તેની ઉપર સફ(ઇથી 
પાંઉની કાતરીખો ગોઠવવી શ્યને ઇડાની દાળને ખાવાના કાંટાથી પ્યુષ 
રાહવી સટ્ટેદીને કયુ કફ ચઢાવી ખાકી રહેલાં દુષમાં ગમે બેઉ બેળાને 
દીશમાં ભરેલાંની ઉપર પચતુ' પચતુ* બષુ' રેડીને મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં 
ભુ'ન્વુ. ન્‍ 
* પુર્ટીંગ અ'જીરનુ. 

સુકાં પાંઉનુ' ખારીક કીમ ગેટલે ક્રમ્ખ્સ રતલ- બા, સોન 
માટાં પાકાં તાશ મ્ય'૭ર; છુ'દ્થી ખાંડ તયા સોજી માખણ દરેક 
સ્તલ બા, મીલને। પેહલાં ત'ખરનો બઉ'નેો ગ્માટો તોળા ૨, સોય 
તાજુ' દૂધ 3ર બા, તાન ૪ડાં ર, લગાડવાનું માખણુ ખેપ સુગઝબ, 

_મ'ડરને છોલીને ઝીણા કટકા કરી તેમાં માખણુને ખગમખેર 
મેળવ્યા પછી ખીજે સામાન ભેળી જડાંનતી દાળને ખાવાના કાંટાથી 
દરાહવીને તે નાપ્પી સફેદીને કઠણુ કર ચઢાવી છેલ્લે તે મેળવીને પાઈ 
દશને પુરતુ' માખણુ ભગાડી તેમાં ભરી મધ્યમ ભકી યા ત'દુરમાં 
અુજવુ* ગ્મેથવા કલઈ ભરેલી લ્ર'ગડી યા વાઠીને માત્મણુ લગાડી 
તેમાં ભરી પુડીંગ તયા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ ચુલા 
ઉપર અુ'નવુ. . 

પુર્ટીંગ કસ્ખરલૅંડ. 

સુકાં પાંઉનું કામ એટલે ક્રમ્ખ્સ; કાણુ સાઠ માખણુ; છુ દેલી 
આડ તથા છોાવલેલાં સપશેચતના નાતા કટકા દરેક ર૨ ગા, સાફ 
જીધેથી કટ દરાખ 32 મા, ઓરૅન્ટ ચ્થ્થવા માલુંગાંનો થીરા વગરને 
શુરખ્યો તોળા પ૫, સોજુ' તાજાં દધ પેર ૨; તાભ્ત ડાં ૧, છ દેલ 
ન્તયડૂળ 1, લીંછ્ઠુ ૨ તી ખારક કાપેલી છાલ; લગાડવા માટે ખાજુ' 
માખણુ ખપ સુજખ. ી 


સપરચનના કટકાને ધહયુ' ખારીક કાપવું. સુરખ્ખાને ખારીક 
કાપવો. ૬રાખને ખોઈ નુછીને કોર્ડી ફરવી. જડાને ભાંજી ખાવાનાં 
કૉટવડે ખુબ તરેહુ દ્રાહવવાં, પછી મોઢાં કોડીનાં યા કલા/ ભરેલા 
વાસણુમાં માખણુ નાપ્યી તેમાં ખાંડ મેળવી કેક પછી ખધોા 
સમાન શ્મૅમાં ખરાખર જેળી ગહ્મે પેળવણીયી પોણી બરામષ તેટલાં 


«૨૪ વોવોધ વાનો. 


એય ઉ'ડાં ખેલને ગુસ્લુ માખણુ લગાડી ખેળવણીયી પાણ ભરીને 
સુડીંગ તયા પાઈ ખનાવવાતી રીતમાં લખ્યા મુઝ્ખ ખારીને ખલુ 


પુર્ડીંગ કવીકલાઈમ. 


તાજા ઇડાં % ની સફેદી, ખારીક છુ'દેથી ખાંડ તોળા પ, વેતીલા 
અસંન્સ ટીપાં ષ૦, મ્રોલાખનુ' અસેન્સ ટીપાં ૫, બદામનુ' અસેન્સ 
ટીપાં ર, લગાડવાનું માખણુ ખપ સુખ. 

૪ડાંતી સફેદીને કડણુ કફ ચદાવી તેમાં ખધા સામાન ભેળી અએ 
શેળવણીથી પોાણુ' ભરાય તેટલાં એફ ઉ'ડાં પાઇદીશુ અથવા કલાઈ 
ભરેલી વાઠીને માખણુનુ* જરા જદુ* પડ ચોપડી તેમાં ભરીને ચુલા 
ઉપ૩ સકી હેઠે ચુભ્રામાં ધોડા ઇંગારે દીશ મુકી ઉપર સાફ ડીકરૂ' 
ઉલડ્ડુ' સુકી તેની ઉપર ૫*ગાર ચુક્વા સત્યને ઉપરથી ખરાતર લાલ 
જુ'ન્નયને સ'ભાળથી પુડીંગ સ્માહ્યું" કાઢવું. એ પુરડીંગ મળહનુ' 
લાગે છે ગ્યને ખાવામાં હલકુ છે. પણુ સેજબી વજત રખ્યાથી 
લપસેલુ' બેસી નવ છે મ્ષને ખાવામાં સાર્‌ લાગતુ નથી માગે 
ગરમન પ્યાવુ. 


પુર્ડીંગ કવીન. 


વાણી સ્પજકેક્નો મુકો અથવા સુકાં પાંઉનુ' કીમ એટલે 
કમ્ખ્સ રતલ બા, સોજી સફેદ મદા ખાંડ રતલ ગા, માખલુ તથા 
છી'રલી પ્યાંડ દરેક શેર બા, એવન તાજી ૬ુધ જુર ૦11, તાન્ન* 
પ્ડાં ૩, લીંબુનો ગાળેલો રસ નાનો ચમચો ૨, લીંબુનું અર્સેન્સ 
ચમચી ૨, ર9૪બૅરી ગ્મયવા ખીજ કોઈ સોરી નમ તથા થગાડવાવું 
શ્રાપ્ખણુ ખપ સ્ુજખ. 

પડાંને ભાંડ ઘળન ખાવાના કાંઢાથી ખુખ દાછવીને પછી 
દુધપાં ખે દાળ, માખણુ, હુદેલી ખાંડ તયા એસૅન્સ બ્રાખર મેળયી 
અએમાં સ્પન્નો ભુકો અથવા કમ્ખ્સ ખરાખર બળવુ' અને એ 
શળવણી સમાય તેટલાં પાધદીડને પરનુ માપ્યેણુ લગાડ! તેમાં 
ભર્‌ગુ' શ્ય કેકતા ગોળ દાખડામાં હેડે તેમજ ફરવી ખોરદુ ઉપર 
માખણુ લગાડૅલુ' સફેદ ન્નદુ કાગ મુકી તેમાં મેળવણી ભરી 
મધ્યમ ભટ્ટ યા ત'દુરત્રાં ખરાખર શુન્ઝ્લુ' *્યયવા પુર્ડીગ તથા પઃ૬/ 
ખતાધવાતી રીતમાં શષ્ષા મુજ્બ લગડી યા વાટીમાં માખણુ 


બોળજોધ વાનો. «૨પ 


લગાડેલુ' કાગજ દાઅડાનીજ કાતી સુષીને તેમાં ભરી બ્ુ'થઈને પછી 
ઉપર જમ ચોપડી સડેદીને કઠણુ કર્‌ ચદાવી તેમાં મેદા ખાંડ ભેળા 
થૉંખુનો રસને એ આ્આઇસીંગની મેળવધીને નનમની ઉપર પાથરીને તે 
સુકાવા માટે પાછું ઠ'ડી ભઠ્ઠી યા તદુરમાં મુક્યા પછી કાઢવુ', ગમે 
પુડીંગ ઘણું મજઈનું થાય છે. 


પુર્ચીંમ કવે. 


જોાટળાં સાયનાં આપ્યાં ખે છડાંનાં વજન જેટલો મીલનો પેહલાં 
ન'ખરનેો ધઉ'નો આરે તયા ગમેટ્લાંજ ઇડાંનાં વજન જેટલુ” સોજુ” 
માખણુ, ગાખાં એક છૂંડાંનાં વજન જેટલી છુ'દેલી ખાંડ, તાન્ન' 
છડાં ૨, રાજબૅરી ન્નમ અથવા જલી ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા 
૩, સોદાખ,ઈકાર્બ ચમટી ૨, લગાડવાનુ' માખણુ ખપ સુજખ, 

ઇછડાને ભાંજને ખાવાના કાંટાથી ખઆુખ તપેઠં સહનવાં ય્મને 
'ાડીનાં યા તદનજ કલઇવાળોા વાસણમાં માષ્યણુ તથા પ્ષાંડ નાખી 
છુટી તરમ કરીને રાહવેલાં ઠડાં તધા ન્મ યા જલી જે હેય તે 
બેળી આઢે નાપ્પીને બરાખર મેળવ્યા પછી છેલ્લે સાહા બેળવા 
અને એ મેળવણી ભરાતાં ઉપરથી ત્રણુ આંગળ જેટલું અખુરૂં રેહ 
તેટલાં સાદાં મોલ્ડને પુરતું માખણ લગાડી તેમાં ભરીને મધ્યમ ભટ્ટી 
યા ત'દુરમાં જુ'જવુ. પુડીંગ કવીનમાં લખ્યા જ્ુજખ એ પુડીંગ 
લગડી યા વાટીમાં પણુ ભુ'નઇ. એ પુડીંગ ધણા સારા ટેસ્ટન્ુ” 
યાય છે. 


પુડીંમ કસ્ટર્ડ. 


સોન્ઝુ તાજી દુધ રેર ૨, છુદેથી ખાંડ રત્લ બ, તાન્ન' છડાં 
૨, કડવી ખદામની ખીજ ૧, જુદુ જપડળ ?, લીખ? ની 
આરીક કાપેલી છાલ, માપ્ષણુ તયા પર્‌ પેસ્ટ પ્પપ સુઝખ. 


ચ્યાગ્મે વીવીધ વાંનીમાં પફ પેસ્ટ છાપૅણો છે તે પ્રમાણે 
માખણુનેો! ના ઈચ પતળો ૫% પેસ્ટ વી એક પાઈ દીયને પુરતુ” 
માપ્પણુ લગાડીને તળીયાંથી છેક ૪ીનારી સુધી તેમાં પપ પેસ્ટ મુકીને 
જીનારીને સરખી કાપવી. ખદામની ખીનને છેણલીને બારીક છુ'દવી, 
પડાંની દાળને ખાવાના કાંઢાયી ખુબ દોહવા સટેદીને કાણુ કહ 
ચઢાવના, પછી ૬ુબને કલપવાળી તપેલીમાં ત્રંષ્ુ કરા પાડીને ઉતારી 


“હમ વીનીધ વાંની. 


કડુ" થામનેં તેમાં ૪ડાં તયા ખાકીનો સામાન ભેળને દીશમાં ચુકેલા 
પફ પેસ્ટતી ઉપર સ્ત મેળ્વગી *ડી “ધ્યમ ભટ્ટીયા ત ૬? માં ભુ નવુ. 
એ પુગીંગ ખાફવું હોય તો તેને માટે પ૬ પેસ્ટ ખનાવવોા નહી પથુ 
મેળત્ણી સમાય તેટલાં ૬'ડાં વાસણુને પુર્લુ' માખણુ લગાડી તેમ 
ભરીને પુ્ડ્ીંગ તયા પાઈ બનાવવાની રીતમાં લપ્યા સુખ ખાડવુ. 
પુડીંગ કસ્ટર્ડ ર જી. 

મીલ્કમેડ કનડૅનસ્ડ મીલ્ક ટેબલ સ્પુન ઢ, મીલને, પેહલાં 
ન'ખરનો ધઉનોા કટા રતલ બ, ખાંડ ચશૈર બા, તાજન' ઇડા ૩, 
વંતલા એસન્સ ટેસ્ટ મુજભ, લગાડવાનું માપ્ખણુ ખપ જુજખ. 

મીઇકને મોથ્ાં કાડીનાં બોલમાં દોઢ પાશેર એટલે પોણી પાઇ ટ 
&'ડા પાણીમાં ખરાખર મેળવવુ અનને દડાંને ખાવાના કાંટાવડે સારી 
મેળવીને તેમાં ખાંડ સ્મને પછી ગ્યાટાને ગાંગડે! રેહ નહી તેમ 
ખરાખર- શેળાને માહે ટેસ્ટ પુરતું વૅનીલા નાખ્વુ. પછી ખે મળવી 
જકીનારી સુધી સમાય તેટલો પારદીશને માખણુ ચોપડી મ્માગ્મે 
ચોપડીમાં પફ પેસ્ટ પાધનો છાપેલા છે તેવો માખસુને। ૦ છાય 
હદો બનાવી -દીશમાં તળાયાંથી કીનારી સુધી પાંથરીને મુકી જીનારી 
છરીવડે સરખી કાપી કાઢીને ય'દર મેળવણી ભ! પુગીંગ તથા 
બાઈ ખનાવથાની રીતમાં લખ્યા જુજખ ભટ્ટી વા તદુરમાં ખરાળર 
શકવું. ન 

સુડીંગ ઢોમ. 


ડુધની દેરીની સો૭૭ ક્રીમ ભરેલી શૈર્‌ બા, *ેચ ૧।ળ રતલ 
૦1, ખાંડ રૈર ૦, લેંડી તાનો : ચમચો! ૨, તાન ૧૬ ઇંડાની દાળ, 
ખદામનું . ખર્સન્સ ઠીપાં પન #ીમક ચમઠી ૨, લમાડવાનું' માષ્યણુ 
પયૃષ સુ'ઝબ. " 


“ ત્પડાંની દાળને "ખાવાન! કાંટાથી ખરાબર્‌ રાહવવી, પાંફ 
અમણુવાની “મમણી ચ્થાવે છે તેનેથી સળને ખમણુવુ સ્મને કલખ્ઠવાળાં 
વાસષ્ુમાં ક્રીમને ચુલે પાંગળાવીને ખખમણેુલાં રોળની ઉપર રેડી મારે 
અધી પચે પછી કાંટાવડે મેળવીને ખાકીનો ખધા સામાન શમાં 
ભેળવેદ પછી એક પાણદીશને પુનતું માખણુ લગાડી તેમાં મેળવણી 
ભંરી મધ્યમ ભડ યા#ત દુસ્માં ખરાબ? જ્ુ'નતુ'. 


વીવીધ વાની. 5૯૭ 


પુડીંગ કોસમસ. 


છુંદેલી પમાંડ રતલ 9, સોજું ક્ડઠણુ માખણુ રતલ ના સાડ 
કછીધેધી કરટ દરાખ રતલ ૦1, કોઈ પણુ જતની વેલાતી કકરી 
ખીસ્કીટ તથા મલુંગાતા મ્યથવા આરેનના વેલાતી સુકા મુરખ્ખાના 
ઝીણા કટકા દરેક રતલ ભ, સોજો મોળ રર બા, ખુંદેલું જાયફળ 
તેળા ૬, વાટેલું નીમક તોળે। ગા, છુ'દેભાં લવગ તયા જવ'"ત્રી 
૬૨ક તે।ળા ૦1, તાળ્ન' ઈંડાં ૮, જેડી વાઈન ગ્લાસ ૧, લંબ શને 
રેસ તયા ખારીક કાપેલી છાલ, સાજી દુધ 2ર ૨, લગાડવાનુ' 
માખ્ષશુ પપપ મુખ. 


બીચ્જીટને આઢા જેવી ખ.રીક છુંદી દુધમાં બોળ પીગળાવી 
ગાળીને તેમાં ખીર્ઝટનો આટા ભીતવી રાખ્વો. ઈંડાની દાળને 
પખાવાતા કાંઢાયી સારીકાની રોાહવી સફેદીને કઠણું કફ .ચઢાવવે।. 
કરઢને ધોધને કોરેડી કરવી. પછી દુધમાં _મીનવેલા ચ્થાટા.. સાથે 
ખધા સામાન અકેક પછી ખરાબર ભેળા એ મેળવણીથ્રી પોજુ' 
ભરાય હેટલાં ખેક સાદાં મોલ્ડને પુરતુ માપ્ખણુ લગાર્ડી તેમાં ભરી 
પુડી'ગ તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા ઝ્ુજખ ,મુડી.ગ કડુ 
યાય ત્યાં સુધી ખાફ્વું. ગમે તો બડી એોછો લેવો તેજ નીમક 
ષસ'દ નહી હોય તે! તે નાખ્વુ નહી. ગે પુડી'મ તો ઘણ સરસ 
થાય છે તોપણુ બધી મેળવણીમાં અંપ્રૉકાટ જનમ યા મામલેડ ૦। 
રતલ બેળાયાથી વધાર સસ્સં યશે." - 


પુર્ડીંગ કેબીનેટ કોલ્ડ, 


ખદ્દામનાં મકરૂત; સંવોષય ખીસ્કીટ તયા ઓરૅજતા વેલાતી 
સુકા સુસ્બ્બાતા ઝીળુ! કટકા દરેક રતલ ગ, સોઈ ખાંડ નવટાંક, 
સોજી જંલતીન તોળોા ર1, સો”ડું વજુ $ડધ શેર ૦, હેંડી નાનાં 
ચમચા 2, થીજી ર ની છાલ. 


મકર્‌ત તયા બીરેજીટને છુ દેને બારીક લકા કરવો. નાના ત્રણું 
ષમશ્ા ભરી ઠ'ડાં પાણીમાં જંલેતીનને એક કલાક ક્લઇવાળાં વાસથ્યુમ 
શીનવી રાખ્યા પછી તેમાં દુધ, ખાંડ તયા લીંચુની- છાલ નાપ્ખી 
૪"મારે મુકવુ" ગ્મને જંલીતીન પીગળેને ઉતારી માહેથી છાલ કાઢી 
તાખાંને જેડી બેળષા .*ને ખેક સાદાં ગોળ ખોલ્ડને સે/જુ” ખાવાનુ” 


સ્ટ વીવોષ જાની. 


સંધેડ ઓઇલ જરા લમારીઃ બીમ્કીટ તયા મકરેનનો ભુકો શએળીને 
ખએનુ' અક પડ મુકી તેની ઉપર સુરખ્ખાઝુ પડ ચુકી એ રીતે 
થ્મવ[રમનાર માહે પડ ચ્રુક્યા પછી તેની અદર જંલૈતીતવાળી 
એજાવણી રૈડવી અને દ'ડ યઇને ખ'ધાયને પુડીમને ઉલટાવીને 
ચખયુ'જ કાઢેવુ. ખોલ્ડને ગાઇસમાં સુફીને ઠડ' કીધેલું પુર્ડીંગ 
વધારે સારં લાગશે, અુરખ્ગાને બદલે ગએે તો રાજ્એેં(ી ન્મ શેવી, 


, પુડીંગ ફેંબીનેટ રીચ. ુ 


ઉપર પુડીંગ કૅંખીનેટ ક્રાલ્ડમાં લખ્યા મુજખતું મોલ્ડ લેવું પણુ 
તેને તેલ લગાડવાને ખદલે માખ્ખણુ લગાડવું, પછી તેમન” ગમેમાં 
સુરભ્ખાનુ' મ્યને ષછી છદરેલી જીસ્કીટ તયા મકર્નના પડ મુક્યા 
અદદ તેની ઉપ? શેરી થા જકેંઠી મેક વાઈન ગ્લાસ રેડવું, ત્યાર ખાદ 
તાન્ન' ચાર ઉઇડાંની શાળને "ખાવાના કાંઢાથી ખઆ૭આૃખ તરેહ રાહરીને 
કલઇઈવાળી તપેલીમાં અડધા 3૩ સોન તાત દુધમાં ભ દાળને 
ખરાઅર મેળવીને ચુણે પુર ધુ'ટવુ' સને થાડુ થાયને ઉતારી ૦૮21 
જરા કરી માતની શદ'દરનતી મળવણીમાં રેડીને ખધુ' મપરાબર 
પમગાવવુ . પછી ન્તદાં કોરાં સડ્ેદે કામને માખણુ લગાડી મોલ્ડની 
ઉપર શુળને પુર્ડીંગ તયા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુન્ન 
ધીયે યળતે બરાખર ખાઝીને કાઢવું. 


પુ પુર્યીંગ કેમષ્રીજ. 


પાંઉનુ' કીમ એટલે કમ્ખ્સ તયા સોજ્ન' પાકાં પ્ધાટાં સપમ્ચત 
૬૨ક સ્તબ્ર ૦1, સોળ માખણુ તયા સેળઈ ખાંડ ૬૨૬ સ્તભ્ર બા, 
મીશન પેહલાં ત'ખરનેશ ધઉ'નેો ુ્માટો તેળા પ, મીદકખેડ ક્નર્ડેનસ્ડ 
મલક ટેખલ સ્પુન ૪, તાશ ૪ંડાં ૪, લગાડવાનુ' માખણ ખષ જુ”ગ# 


ભરેલા બે પારેર બેટધે ચએક-પ્છ'ટ ઠડાં પાણી સામે માદક્ને 
પળવી રાખ્લુ'. સપરચનને છેલી વગમાંનો ગાંઠ સથો બીયાં કાઢી 
નાપ્પીને નછેી કુટની આાગક સ્લાઇ ન કાષજી. કડાને ભાંછી ખાવાના 
કયાથી ખુશ તરેહ દોાહવવાં. પછી ભાટાને માળી એક બઢ 
ખોલતાં નાખી તેમાં રા જરા કરી ખધું ધાણી લેળેલુ મીલ્ક બગખર 
એળવીને સેજખી ગાંગહે રાખ્વો નહી. તે ષી ખમાં ક-બસ ભેળ 
ખંડ નાપ્ી છેઈ સપરચનતી સ્લાઇસ:તથ્રા-માપ્વણુ મેળવી ગે) મેળવણી 


વીવીષ વાની. ૮્ક્ટ 


ભરાતો બે થ્થાંગળ જેટલું ચ્પુર્‌' ૧૭ તેટલાં એક ઉ'ડાં બોલને 
બગાભઃ માખણુ લગાડાને તેમાં મેળવણી ભરવી અને પોતાં સરેદ 
ધ2 કપૃડાંતા કટકાને ઠ'ડાં પ,ણીથી ભીનતવીને તેની ઉપર જરા ચ્હાટે 
છાંઠી બોપકલની ઉપર દોડ થી ખાધી લઈ ઝુરડીગ તયા પપ્છ બનાવવાની 
ગીતમાં લખ્યા મુંજબ ખેથી હહઢી કલાક ખાડવુ. 


પુડીંગ કેળાતુ'. 

ઈમે।ટાં પાકાં વસધઇનાં કેળાં પ, સોજી તાનઝુ' દુધ શેમ 9, ખાંડ 
શૈર્‌ ૦1, નવી ખદામની બીન; ર૫, તાન ૪ડાં પ, ધણુ સોવ્ને 
શોલાબ નાતના ચમચા ૪ ૧'રલુ' નનયફળ તોળો બા, ધી ખપ અન. 

ખશામને છોલીને ખારીક છુંદવી. ૪ડાંની દાળને રાહુવવી ગને 
સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવવો, પછી કેળાને છોલી ખારીક કાતરીગૅમો 
કાપી મોઠી કઠાઇ ગ્યથવા પેણુામાં ધી કકડાવીને તેમાં લાથ તળા 
એક પાધ્દીશમાં પાથરીને મુકવી. પછી $ુધને ક્લઇવાળી તપેથીમાં 
ચાર કકરા પાડી હ'ડું' થાયને તેમાં ખધો સામાન ખરાખર અળવી 
દીશમાં મૃકૅલાં કેળાંરી ઉપર રેડી મધ્યમ ભટ્ટી યા ત દુરમાં મજનહુનુ 
લાભ ભુ'જ્વુ' ચ્થથવા લ*ગડી યા વાટીમાં ભરીને પુડી'ગ તયા પાઇ 
ખનાવવાની રીતમાં શખ્યા સુજ્ખ લુંજવુ, પુડીગ શુશ્તચય્ર પદા 
એમાં કેળાંના રેસ્ટ બદલ,ષને કઇ સોૉંન્નન ફળનાં જેવો લાગે છે 
ભને પુડીગ ષધ્થ્‌' મન્નહનુ' થાય છે 

પુડીગ ડેળાંનું રજું, 

પાળો યા લીલી છાલનાં પાકાં કેશાં મોટાં હોય તે ૩ જને 
નાન હાય તે। ૪, સોજુ તામ્ુ' $ધ ચેર ૦, પ્યાંડ 3ર બ, સોઈ 
ખદામની બીન્સ તયા કરંટ દરખ દરેક નવટાંક છારેલી ઝોળથી 
તધા જયફળ દરેક તેળા ૦1, તાત્ત' ૪ંડાં ૩, સજે મોલાબ 
નાના ચમચા 8, માખ્મણુ તથા ષઉ'ને ઝીસુ 2૧ 'ષ જુઝનબ.. 

ખદામને #લીને સ્લઃઇસ કાપવી. ૬.1૫4ને સાફ કરીને ધોવી 
ઇડને ભાજીને ખ.વાના કાંટઃથી ખુબ તરેહ હાડવવાં. દેળાંને છેલી 
ઉભો થાર ચીર કોપી વગમાંતી નેસ કાહી નાખીને 'મકેક ઇ“ચના 
કટ કાષી તેને આવે! લગાડીને કલઇ ભરેલી લગડી .યા વાટીને 
પુરતુ" માખણુ લગાડી તેમાં હેડે 'કેળાંનુ' -પહ સુકી તેની ઉપર 


૮૩૦૨ બીબજીપમ વાંતી* 


અદમ ૬રાખ ભભરાવી ગેજચી ન્નયકળ નાખ્વુ ગને પ્ડાંને ભાંજી 
ખાવાના કાંટાથી ખુબ તરેહ રોહવીને દુધમાં સારીકાની મેળવી 
"જડ તથા પ્રોલાખ ભેળીને દીશમાં ભરેલાંતી ઉપર રેડીને પુડી'ગ 
તયા પાઇ ખનાવવાની રત્તમાં લખ્યા મુજખ ભુ'જ્વુ. 
પુડી'ગ કૅસલ- 

ત્માં ચોપડીમાં સ્મ'જકેક ખનાવવા છાપેલુ' છે તેની ધોડી 
ભેનવધી તૈયા2 કરવી મને પોડૉ કપને પુરતું માખણુ યા સોજી ધી 
લગાડી તેનાં તળાયાંમાં રાજખડી, સ્ર્બરી અથવા એંપ્રીકોટ જામ 
જરા ચુકીને પછી તેની” ઉપર “કેકની મેળવણી રેડીને કપ પોાણાં 
ભરવાં અને વુર્ત મધ્યમ ભટ્ડીયા ત'$રમાં સુકી ખરાખર ભુ'કયને 
ઉલટાવીને મ્કાખાન કેક કાઢવા. 


પુડીંગ કોખર્ગ, 


મીથને પહલાં ન'બરનો ઘઉનો થ્થાટો; સોજ્જુ' માખણુ તથા 
કીસમીસ દરાખ દરેક રતલ બા, સોજી ખાંડ તોળા ૨૭, સોજી ખદ્યમની 
બીજ શિર ૦1, ' સોજુ' તાજુ" દ્ધ શેર ર૨, તાન્ન' ઇંડાં ૮, છુ દલુ' 
જયર્ફળ ૬, વેનીલા અર્સન્સ ચમચી ૩, ખદામનું એર્સત્સ ટીપાં ૭, 
શ્રાલાખનું અસેન્સ ઠીંપ પ, લગાડવાત્ું માખ્ખણુ ખપ મુજબ. 


દરાખને સાફ કરીને ધાવી. બદામને છેલીને ખારીક સ્લાઇસ 
કાપી પોઇને કરડી કરષી. છડાંને ભાંછ દાળને ખાથાના કાંટાથી 
ખુબ રોહવવી ભ્મને સફેદીને કઠણુ કક ચઢાવવો. પછી સાટાને ચાળા 
કલઈ ભરેલી તપેલીમાં નાપ્મી તેમાં ગાંમડા રૈહું નહી તેમ જર! જરા 
કરી ખખુ' દુધ ખરાખર મેળવી ચુલે મુ#ીને ઘુ'ટયા કરવુ' અને જર 
હીજી' હોય ત્યારે ખાંડ બેશ કઠણુ થાયને માખણુ બેળવીને ઉતારી 
ડ'ડુ' થાયને ૪ડાંની દાળ તથા સર્ડેદી ભેળી ખાજકીનો ખધેા સામાન 
સળનવીને--પાઈફીશને માખણુ થગાડી તેમાં ભડીને તુર્ત મધ્યમ ભટ્ટી 
ચા ત'દુરમાં લાલ જુને કાઢવુ', ગમે તો લ'ગડી યા વાઠીને માખણુ 
લગાડી તેમાં ભરીને પુડીંગ તથા પાઈ બતાવવાની રીતમાં લખ્યા 
સુજખ ભુ જવું. ખે પુડીંગ ઉલટાવીને કાઢયાથી ભાાખુ” નીકળો શકે છે. 
આફ્રેલું પુડીંગ કરવું હાય તો એ ખપી મેળવણી ભરતા બે ચ્લાગળ ચ્ય્ધુડ્‌ 
રૂહુ તેટલા બોલને પુરતું માખયુ ચોપડી તેમાં મેળવણી ભરી 


બીજીધ વાતી. ૮3૨ 


પુડીંગ તથા પાઇ ખનાવવાતી રીતમાં લખ્યા મુજખ ખાડ્વુ', એ 
પુડીંગ સાર્‌' લાશે છે પણુ ન્નમ નાખ્યાથી વધાર સાર્‌' થાય છે 

માટે દુષમાંથી દે(ટ પારેમ જેટલુ' જુદ્‌' કાઢી તેમાં અડધો રતલ 

રાજખેશ «મને કોડીનાં વાસણુમાં લાકડાંના ચમચા વડે બરાબર 
શેળવીને રગ વગરતી તારની સો!” ત્રાળણીમાંયી ખખષુ' છાંડી લઇને 

ઠરીયા કાઢી નાખ્યા, યાર ખાદ બાકીતાં ડુધમાં ઉપર મુજબનાં વજનના 
આટાને તેન રીતે મેળવી ગેક પારી? ખાંડ નાખી ઉપર પ્રમાણે 

ચુલે શુ'કને ઉતારીને માખણુ બેળવુ' ગમતે ઠ'ડ' પડેને તેટલાંન્ન 
#ડાંને તેમજ મેળવી ખદામતી સ્થાઈસ નાખી ન્નતમ સાથનુ' $ધ_ 
શેળી ઉપર સુજ્ખ ભરીને બુ'જવુ' યા ખાફવુ'. એમાં દરાખ, નયડળ 

તથા કોઇ પણુ એસેન્સ નાખ્વુ* નહી, પણુ જે જામ મેળવથીમાં 
ભેળવી હોય તો ગ્યાગેસે છેલ્લી લખેલી રીત મેળવધીને તૈયા2 કરી 
દીશ યા બોલને પુરતુ" માખણુ લમાડી તેમાં હઠે ભડધો રતલ ન્મ 
પાંથરીને મુક્યા પછી તેની ઉપર મેળનણી રૈડીને લુવુ' યા ખાડવું. 

પણુ શમે પુર્ડીંગ શ્ુજતાં તૈમજ ખડકાતાં ખાષ છે માટે ઉમેશ યાદ 
મખીને ગ્મધ્ુર્‌ ભરવું. 


યુડીંગ કૉનેફ્લઃઅર. 


1090 કળતે 1 0૦1800'3 કૉનેશ્લીઃ્યર તાળા ૭, સોજુ* 
તાજુ $ષ શેર બાણ, ખાંડ શેર ૦1, તાન્ન ઇડાં ૨, ધણુ સોને 
ગેલાખ નાનો યમસચોા ૬૨ ગયથવાં ત્રોલાઅતું અએસન્સ ટીપાં ૩, 
વેનીલા એસેન્સ ચમચી ૧, ખદામવુ' એસેન્સ ટીપ્રાં ૪.- 


છડાંની દાળને ખાવાના કાંટાધી પ્યુખ તરેણુ ટ્રાહુવવી શદને-શરેદીને 
કઠણુ કદ મહઢાવવો. પછી કોડીનાં ખોલમાં કોન ધીર નાખી તેમાં 
#રા જમ કરી એક પાધેમ દુધને ખરાખર મેળવવુ ગને -આખીનેદ 
દુધતે કલઇવાળી -તપેલીમાં ગોક કકર્‌ે। પાડીને પંછી માહે ખેડ શેળી 
ખીજે કકરે। પડેને ઉતારી પાડી પેધેો દુધમાં સળવેલો કૉર્નશ્થી*ર- 
જે હેઠે. 53 જશે તેને પાછો અમચાથી ર્અરાખર બોળવીને પેલાં 
કકડા્‌વેભ્રાં દુધમાં ધાર પડે તેમ રેડતાં જઇને પાંચેક મીનીટ પ્યુખ 
શુ'ટીને પછી પાછુ ચુલે મુકીને ઘુટ્વું અને ક્ઠણુ નહી પછુ ધહયુ* 
ઘટ થાયને ઉતારી તેમાં આકીને ખજે સામાન ભેળાને સાદ 
શ્યથવા સેજ નકશીવાળાં મોલ્ડને પાણીથી ભોનવીને તેમાં ખે એળવણી 


«૨ વીવીષુ વાનો. 


ભરી ખધામને કાઢવું ચમયવા ખ્યાઇસમાં મોલ્ડ જીજી ઠડ કરીને 
કાઢવું. માલ્ડ ધણી નકશીનુ લેવુ' નલ, તેમાંથી પુર્ગીગ નીકળશે 
નહી. એ પુડીંગ મનહનુ' થાય છે. 


પુડીંગ કે।નેફ્લેઈમર ૨ જુ. 

ઉપર લખ્યુ છે તેવો કૅ્નેફલીમ્મર તોળા ૯, સોજું તાજુ' 
દુધ શૈ? શા, સોજી ખાંડ રતલ બા, તાળ ઇડાં ૩, ખારીક છુદેલી 
ખેળગી તાળા બા, વેંનીકા રાજરખેમ ત્મથવા ર્લમન એતસન્ચ કે તે 
એક નતનુ ટેસ્ટ સુજઅ. 

ઇંડાની દાળને ખાવાના કાંટાથી ખુબ તરેહ દાહુથવી તમને 
સડેદીને ક્ડસુ કફ ચઢાવવો. કીનેફ્લોશ્યરને કલઇવાળી તપેલીમાં નાપ્મો 
તેમાં જરા નરા કરી ખધુ' દુધ ખશ્‌બર મેળવી સેજખી ગાંમડો 
રાખ્યો નહી, પછી ધીપે ખળતે મેકીં ઘુ'ટયા કરી ધટ થાયને 
ખાંડ ભેળીને પછી ઉતારલુ' શ્યને ૪જુ' થાયને ઇડાં, સર્સન્સ તથા 
ખએળચી “યજ ભેળા પાઇદીશને પુરવુ' માખચુ લગાડી તેમાં ભડ્‌ી 
મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'$રમાં ખરખર ભુજવુ'. એ પુર્ડીગ વધારે સારા 
ટેસ્ટ્નુ' થાય છે. 

પુડીંગ ખજુસ્તુ', 

ખજુરની ઉપરની પતળા ચામડી તથા શ્દરના ઠરીયા કાઢી 
ન્રખીને ષછી ખરાખર મસળાને નરમ માવા જેવો છીધેશો સોજે 
ખજા? રતલ બા, સુકા પાકનું બરરીંક કીમ એટલે ક્રમ્ખ્સ તયા 
સોજી મખણ ૬રેક રતલ ૦1, પપાંડ શેર મા, સો”્કુ' તાજુ* દધ 
પેર ૨, તાજા ૪ડાં ૪, છુરલુ' જાયફળ તેોળો 1. લગાડવા? માખણુ 
"_્" સજય. 

"ખજુર સાધે પાંઉનાં કમને અસખર મેળવીને પછી તેમાં 
ખીજો ખપો સામાન બેળવા ગ્વને એ મેળવણીયી ૪૨ છુરૂ” 
ભરાય તેટકાં એક પોલને પુરતુ' માખષણુ લગાડી તેમ: ભરી જુર્ડીમ 
તથા પાછ ખનાતવજાની રીતમાં ભખ્ય મુબ બાક્વુ ગમે પુ મ 
ભેજામાં સારા ₹ગનુ' લામતું તથી પણુ ખમેળવણીમાં ખજ્‌2 મુશ્લ: 
માલુમ પડત નથી પહ માવાનુ' બનાવેલું કેય તૈવું ઘણુ! સાસ 
ટેસ્ટનુ' લાગે છે, ર 


વૉવીધછુ વાની. હ્ઝ્૩ 


પુડીંગ ખાન સીંગર અથગા સમોસાનુ. 


માનનાં ખનાવેળાં ખાજા" સી'ગર ખેઉ મળાને તેોળેલુ ગમૅક 
શેર લેવુ' ગનને તેને ભાંજને સાન્ન' તાન્ન' ખે શર દુષ સાથે ક્લાઇ 
ભરેલી તપેલીમાં ભીનવી રાખ્યા ખાદ ખરખર મેળવીને ચુલે ધુ'ટીને 
કડણુ જેવું! થાયને ઉતારવું” ગ્મને તેમાં મીઠાસ પુરતી ખાંડ તથા રેસ્ટ 
મુજખ વેનીલા અર્સન્સ તથા સોજે ગોાલાખ તાખખી જ૪ુ'રલી ખએેળચી 
તાળા બાન્તવા જાયફળ તોળા ૦ ભેળાને તાજા આડ છડાંતી દાળને 
ખાવાના કાંટાથી ખ્ુબ તરૅહ રદાહવી સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી માહે 
તે સેળવીને પુડીંગ તથા પાઈ ખતાવવાની રીતમાં લખ્યા મુખ 
ભુ'જવુ'. માતતા માવાના સમોસાનઝુ પણુ અમન પુડીંગ ખનાવવુ', 
પણુ ઉપર લખ્યા કરતા એમાં અડધે! શૈર દુધ તથા બે ઇંડાં એછાં 
લેવાં. 

પુટોંગ ગાજરનું. 

સે!”જન" ગાન#?ન નતમ્મ ખારી છેલી વચમાંનેો લીલો ભાગ કાઢી 
નાખ્યા પછી ધુટીને નગ્મ માવા જેવાં કીધેલાં તોળા ૬, પમાંડ સેર 
૦1, માખણુ તોળા પ, પાંઉતું કોમ એટલે ક બ્સ તાળા ર, તાન” 
ઇંડાં ૪, છુદેલુ' જાયફળ તોળા ના, કોઈ પણુ જતની સોજી નમ 
ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૩, પકૂ પેસ્ટ પાને! તથા લગાડવાનું 
માખણુ ખપ મુન્ખબ. 


ઇંડાંને ભાંજ દાળને ખાવાના કાંટાથી સારીફ્રાની દે'હવવી ગ્યને 
સફેદીને કડણું કફ ચઢાવવા, પછી માખ્ખણુને મસળેલાં ગાજર્યા 
ભેળીને પછી તેમાં ખવ સામાન સ્મકેક પછી મેળવવો મ્મને સમે 
એેળવણી સમાય તેટલાં પાઈવેશ માટે ખાએ ચેાપડીમાં ૫% પેસ્ટ 
પાધને છે તૈમાં લખ્યા મુજખ માપષ્યખણુનો ૦ ઇચ પતળે ખનાવીને 
દીશને માખણુ લગાડી તેમાં તળીયાંથી કીનારી સુધી માહે સરખો 
પેસ્ટ મુકી છરીવડે કીનારીને સરખી કાપીને તેમાં મળેવણી ભરી 
મધ્યમ ભટ્ટી યા “|$રમાં ખરખર ભુજવુ. 


પુડીમ ગાજર્ડું ૨ જી. 


છોલીને ખમણેલાં ગાજર; એેમજ ખમણેલા પટેટ; માખણુ; 
ખાંડ; માઠી સુકી કાળી દરાખ્ખઠ તથા કરંટ દરાખ દરેક રતલ બા, 


પરુ 


૭૩૪ ળજીવીધે ળાંની. 


સાજુ' તાજા' દુધ શ્રેર ૨, તાન્ત ઇંડાં ૪, છુ'દેલુ' જાયફળ તોળો! 
૦1, વાટેલું નીમક સપાટ ભરેલી યગચી ૦1. 

કાળી દરાપ્યને સે! ધોઇને ડડગીયા કારવા, કરટને સાક કરી 
વાધને તદન કરડી કરવી. સડાંને ભોજ 'ખઆાવાના કાટાયી સારી તી 
સ્હવી દુધમાં મેળવીને પછી એમાં અકેક પષ્છી ખધે1 સામાત ભેળી 
મુડીંગ તયા પાઈ ખતાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજ્બ મોલ્ડમાં ભરીને 
કઠણુ બાપટ ગમે તો ગમન “ખાવુ સ્મથવા સાસ જેડીના સાથે "ખાવુ. 

પુડીંગ ગુસર્ખરી, 

ગ્રુચનેરીનો ભરેલો! સ પાશેર ૨ એમેઝલે પાઇ” ૧, ગઆગારૂટ 
ગ્મથવા નપશ્સ ખીસ્જીટનો બારીક છુરેલા ભુકો ગઝતલ ન, સાજ 
ખંડ શેર ભા, સોજી તાજી દુધ શેર બા, માખ્ખણુ નવટાક, તાજા 
ઇંડાં ૪; પઠ પેસ્ટ ખખપ સમુજખ, 

મજાની પાકેલી ઝસબૅરાને છલટાંમાંધી કાઢી સાજી પોઇ” તુછી 
ભગઞડીને તદનન કલાઈ ભરેલાં યા તદનજ ગઆપખ્માં એનેમલનાં 
વાસણુમાં નાખ ઢૉકણુ ઢાંકી પગારે મુકી અવારનવાઃ લાકડાંતા 
યમગચાવડે ભગડયા કરવુ”. ગને ખધોા રસ નીકળેને ઉતા3ીં ખારક 
ત્ધાંધરૉની માળણી યા જશ જ'જરા કપડાંમાંથી ભસ ગાળીને તે 
ઉપ્લે હીસાખે બે પાશેર લેવા શ્યને તેમાં ડુધ, ખાંડ, ખીસ્કીટના ભુક્રા 
તથા માખખણુને ખેઃાખર મેળવી તપેલીને પાછી ઉન્નળો અરાબર સાફ 
કરીને તેમાં નાખ્ખી ઇ'ગારૈ જકીને ધુ'ટ્યા કરવુ" શ્નને ધણું ધટ થાયને 
ઉતાર &'ડુ* યાય ત્યારે છ'ડાને ભાંછી ખાવાના કાંટાથી ખુબ ર્‌ાહુવી 
મેળવણીમાં બેળીને પુડીંગ ગાજરનાં પેહુલાંમાં લખ્યા સુન્ખ 
દશમાં પફ પેસ્ટ મુકી તેમાં મેળવણીને ભરી ભુ'જવુ' સમથન પફ પેસ્ટ 
વગર મેળવણી સમથાન દીશમાં ભરીને બુ'જવુ'* 

પુંગ ચૅંનસલર. 

સાજુ' તા”્ુ' દુધ શેર ૨, સે।જી પ્માંડ નવટાંક, તાજન' પ ઇંડાની 
દાળ, માધુ'ગાના થવા આરે'જના વેલાતી સુકા સુરખ્ખાના ઝીણુ! 
કટકા; કીસમીસ દરાપ્ય; સ્પજકેક્ની 'બા ઈગ કાપેલી કાતરીઓ॥; 
રૅતેફ્યાકેક્; માખણુ તથા ચેરી ખપુ ખષ ઝુજખ, 

૬દરાખને સાફ કળી ધાઇને કે?રડી કરવી. ૪ડાંની દાળને ખાવાના 
કાંયથી સા8કાની દોલવળી. પછી દુધમાં ખાંડ પીગળાવી કલઈઇવાળી 


વોવીષ વાંતી. ૮૩૫ 


તપેલીમાં માળી માહે છડાંની રાળ શળાને ચુલે ઘુ'કી પાડુ' થાયને 
ઉતાળશી ડ'ડુ' કરવું'. ત્યાર ખાદ એક શેર પાણી સમાય તેટલાં ગોળ 
સાદાં મોલ્ડમાં માખણુનું જદ પડ ચોપડી તેના તળીયાંમાં સુ2ખાના 
કટકા તથા દરાખને સ્ટ? ભથવા ખીજ કાંઇ તરેહ થાય તેમ માખણમાં 
ખાસ્વા, તેમજ માદ્ડની બેોરદુપર સરખી શાળ હાગ્માં એક હ2 
દરાખતા તથા એક મુમ્ખ્ખાતી ખોસીને પછી હેઠે સ્પનકેકના 
કટકાને આકેક સાધે ત્ખઠડાવીને સગખા ગોાડવી તેતી ઉપર ધોડી દરાખ 
તથા સુખ્બો ભભરાવી તેની ઉપર રૅતેક્યાનું' પડ કશી જ. શેરી 
3ડી ગમે શતે ઉપડ સુધી સ્માગ્ક' મો!લ્ડ ભરીને પછી પષતી પગતી 
દવની બળવણી રેડવી શને માખણ લમાડેલં કોરૂ કાગનઝ ઉંપર 
સુકી પુડીંગ તથા પાઇ ખનાવવાતી ગીતમાં લખ્યા મુજબ ખાફવા 
મુક ખગખ૩2 કડણુ થાયને ઉતારી ક્કાઠ દસ મીોનોટ રાખ્યા પછી 
ઉથલાવીને મોવ્ડમાથી સાગ્ઠ્ુ પુડીંગ કાલવું, 
પુર્ષીંગ ચૅસ્નટ* 

ચસ્નટને ખારીક પાઉદર રતલ ના, સોજા' માખણુ તોળા 
ઉપ, છુ'રલી પ્યાંડ શેર ૦1, સો”્છુ તાજી દુધ શેર શ; તાભ્ન ઇડાં 
જુ, વૅતીલા એંસન્સ ગમચી ર૨, લગાડવાનું માખણુ ખપ સુખ. 

ચસ્નટની છાલપર જરા કાપ મુછી કકડતાં પાણીમાં ચુલે મુકી 
નરમ થાયને ઉતારી ચેંસ્નટને કાઢીને તેની છાલ કાઢી નાખી તડકે 
સુકી તદન સુકાં થાયને ખરાબર છુ'દી મલમલતા કપડાંથી અાછીને 
ઉપલે હીસાબે ખે પાઉદર લેવો, દ.ડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટાથી ખુખ 
તરેહ રાહવવાં પછી માપખ્ખણુને મોઢાં કોડીનાં બખોલમાં ધઘુ'ટી કીમ 
જેવુ' નર્મ કરી તેમાં ચેસ્નટને! પાઉદર ભેળીને પછી માહે ખાકીને। 
સામાન ખમાખર મેળવવા અને ગક પુડીમ દીશને મામણુ લમાડી 
તૈમાં ભરીને ભુ'જવું. ખાફેવુ' પુડીંગ કરવુ" હોય તો. ગમેક સાદાં 
શાલ્ડને પુરતુ માખ્ખણુ લમાડી તેમાં મેળવણી ભરી કેરાં સફેદ 
કાગનને માખણુ લગાડી ઉપર તે મુકીને પડીમ તથા પાઇ ખનાવવાની 
રીતમાં લખ્યા મુન્ખ કઠણુ ખબાફ્બુ,, 

પુડીંગ ચાકોલેટ. 

મીલનેો પેઠલાં નખબરનો ધઉનેો ખાટો તથા માખણુ દરેક 

રતલ બા, ચાકાલેટનેો બારીક લુકો તથા સે! જ ખાંડ દરેક રતલ બા, 


૮3: જીવીધ વાંની* 


સોજ્ુ' તાજુ દુધ શેર ૨1, ત'«' પડાં ૬ ની દાળ, ધણુ સોને 
ઝાલાખ 1:9ગ્ગ્લાસ ૨. 

ગાટાને આાળવો, ઇંડાની દાળને ખાવાના ક!ટાયી “ખ્ુખ તરેહ 
રાહવવી. પછી મા'મણુને તાવી તેમાં આમા, ખાંડ સમને ચાકોલેટ 
નાખી ખષુ' ખુખ ચમૅકર્સં કરીને છેલ્લે દુધ, ગાલાખ તથા ઇડાંની 
દ્રાળ ખરાખર ભેળા પુડીંમ તથા પાઇ ખતાવવાની તીતમાં લખ્યા 
મુજ્ખ માલમાં ભરીને ખાફવુ. 


પુડીંગ ચોખાના આટાનુ. 

ધોયલા સેોખાનેો અથવા મીલનો પહેલાં ન'ખગ્નો સોખાનો 
ભ્યાટા; સોજુ' માખણુ તથા સાડ આઝધેલી કરટ દરખ દરક ગતલ બા, 
સાજ ખાડ 32 ૦1. સે!જા' તાજી દુધ શૈર્‌ ?1 તાજ ઇડાં 5, 
સાને મોાલાભ નાનો ચમચો! ૨, છુ'રલું જાયફળ તેળોા ના, વાગેલું 
નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ના, બદામનું એસન્સ ક ીપાં 1૨, 
લગાડવાનું માખ્ખમણુ તથા પક પેસ્ટ ખપ સુજખ, 

કર'ટને ધાઇને કોરડી કરવી, ગ્આાટાન ગાળીને કલઇ બરેલી 
તપેલીમાં નાંખી તેમાં જરા નરા કરશ ખધુ' દુધ ભેળી સેજખી 
ગાંગડો રાખ્વો નહી. પછી માહે પ્માંડ ભેળી ચુલે ઘુ'ઠી ઘણ ધટ 
થાયને ઉતારી માહે માખણુ મેળવીને ખીન્ન' જાનાં વાસણુમાં 
ખાલી કરી ઉપર ઝીણું કપડુ ખાંધી ઠ'ડની રૂતુમાં ખાર કલાક 
અને ખીજી રૂવુમાં ચઆરથી છ કલાક રાખ્યા પછી ઇંડાં ભાંજી દાળને 
ખાવાના કાંટાથી -ખ%ુખ તરેહ રોહવી પતળ કરી સફેદીને કડણુ કફ 
ગપઢાવીને માહે ભેળી બાકીનો ખધે સામાન એમાં ખરાખર મેળવવા 
ગ્મને એ મેળવણી સમાય તેટલાં પુડીંગ દીશને માખણુ લગાડ 
ગ્માગ્મે ચોપડીમાં પક પેસ્ટ છાપેલા છે તે ભા ઇચ જેટલો પતળો 
ખનાવી હેઠેથી કીતારી સુધી સરખો મુષ્ઠી કીતારીને ખરાખર કાપીને 
પછી અ ૬ર મેળવણી ભરત્રી અથવા પ।॥ પેસ્ટ વગર અમથીન 
મેળવણી ભરીને પુડીંગ તથા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા 
સુજ્ખ મધ્યમ ભક્ઠ્ી યા ત'દુસમાં ભુ'જવુ શ્મથવા કલઇ ભરેલી 
લ'ગડી મ્મયવા વાઠીતે માખણુ લગાડી તેમાં ભરીને ચુલા ઉપર 
ભુ'જ્વુ* એ પુડીંગ બણ સાર્‌' થાય છે. પણુ મેળવણી તેયાર કીધા 
પછી તેમાં કેરીતા ઝૃરખ્ખાનો થાડો શીરે। નાના ત્રણુ ચમચા 
ભેળાયાયી પડીંગમને। ટેસ્ટ વધારે સાર્‌। ય1ાય છે, 


વોવીધ વાન ૮3૭ 


પુડીંગ ચોખાના આટઢટાનું ૨ જી. 

પાયલા ચાખાાની શથવા મીલના પેડલાં ત ખગના ચાખાના 
ગ્માટો તથા સોજી સફેદ મદા ખાંડ દરેક તોળા ખા, સોજા તાજી 
દુધ શેર ૧, તાન ઇડા ૪, છુદેલુ' “રયકફ્‌ળ ર. લીંક અડધાંની 
આરીક કાપેલી છાલ, તજનો કથ્કો ઇચ ?, માખણુ ખપ મુનખબ, 

છડાંની દાળને ખાવાના કાંટથી સારીકા ી દોહવનાં અને સડેદીને 
કઠણુ કફ ચહાવવા. પછી મ્યાટાન ચાળા કલઈ ભરેલી તપેરીમાં નાખી 
તેમાં જગ જરા કરી ખધણું' દુધ બમખર2 મેળવી તન્૪ તથા લીંખુતી 
છાલ નાખી ચુલે મધ્યમ ખળતે મેલીને ઘુ'ઢયા કરી ઘટ થાયને 
ઉતાળીને છાલ તથા તન્૪ કાઢી નાખી છયુ* થાયને ઈડાં તથા પયાંડ 
ભેળા પુડી'ગ દીશને પુ?્ડું માખણુ લગાડી તેમા ભળી ઉપઃ «યફળ 
ભભરાવવુ' અને મધ્યમ ભટ્ટી યા ત'દરમાં અથવા કલઇ ભરેલી 
લ'ગડીને માખણુ લગાડી તેમાં ભરી પુડીગ તથા પાઇ ખતાવવા 
ની રીતમાં લખ્યા શુજખ ભુજને મમયુ' ખાવું યાં કોઇ પણુ 
«તતતી # લી ગભયવા જમ સાથે ખાવું. પુડી'ગની મેળવણી તયાર 
૪ી0ધા પછા તેર્માં કેરીના મુરખ્બાનો ધાડો શીરા બે નાત ચમચા 
મળવીને પછી ભુંન્ઝ્યાથી પ્રુડીયા મળઇનુ વાલ અન તધા” 
માડ૩ તળા. , 

મુટી'ગ ચોખાનું: 

સાફ ખાડ શેર બા, સાજ ઝીણા ચધવાના ચાખા રતલ બા, 
નવી ખદામતી બીજ નવટાંક, સે!જુ' તાજુ' દુધ શર ૨, દુધની ક્રીમ 
ભરેલી પારીર ૧, ધણુ સોજ્ે ગેલાબ વાઇતગ્લાસ 1, શેરી અથવા 
જૂઠી લીકરગ્લાસ ર, તાજન' ૬ ઇંડાની સફેદી તથા ૮ ની દાળ, 
છુ'દલુ' નતયફળ ?, મયાખણું તયા પડ્‌ પેસ્ટ ખપ મુજ્ખ. 

ખ્દામને છોલી ધોધને સ્સાઇસ કાપની ગભથવા છુંદવી. ઇડાંની 
દાળને ખાવાના કાંટાથી દોઉંવી સડેદીને કઠણુ કફ ચઢાવવો પછી 
ગચાખાને ચુ'દી સોજા ધોઇ કલઇ ભરેલી તપેલીમાં શ્મુડધા શૈ? ઠડાં 
પાણી સાથે ઇગારે ચુકી અવારનવાર માહે ચમચો ફેરવવે! અને 
તદન સુકુ' થાયતે માહે ડુધ શેળીને ધુ'ટયા કરવુ' અને કડણુ થવા 
શ્રાવેને ઉતારીતે માહે ખાંડ, ૮! રતલ માખણુ, કરીમ તથા નતકફળ 


૮3૩૮ વીવીધ જાંની. 


ભેળીને $'ડુ' થાય યાં સુધી ચમચો ફેટવ્યા કરવા. પછી 
ઈડાં મેળવી ખદામ નાખી રૉ! યા ખ્રંડી ભળવા ગને એ 
સેળવણી સમાય તેટલુ" પુડીંગ દીશ લેવુ' ગને સ્માગ્મે ચોપડીમાં 
પર પેસ્ટ છાપૅલા છે તે ૦ ઇચ જેટલો પતળા ખનતાવી દદોશમ 
માખણુ લગાડીને પછી તેનાં તળીયાંથી કીનારી સુધી સરખો મુકી 
છરીથી કીતારી કાપી તેમાં મેળવણી ભરીને મધ્યમ ભડી યા ત૬ુરમાં 
ભુ જવુ' શ્મ્થ્વા પફ પેસ્ટ વગર અમથાં- માખણુ લમાડેલાં દીશમાં 
ભરાને સુડીંગ તથા પાઇ ખનાવવાની ગીતમાં લખ્યા મેનડમ ભુ નવું” 
થ્પથવા બાશ્વું. પફ પેસ્ટ સુકેલા પુર્ડીમમાં ગમે તા પેહલે પેસ્ટની 
ઉપર રાજબરી સ્મથવા ખીજી કેઇપણુ જાતની જમનુ' પડ પાંથરીને 
પછી તેની ઉપર મેળવણી ભગવી. 


પુડીંગ જલેબીનુ'. 
તા યા વાસી જ્ણેખીના ૦? *“ચ જેટલા ભાંજેલા કટકા 
તોળેલા શેર ભાઇ, સોજું તાજું દ્ધ ગર ૨1, ખાંડ નવટાક, તાન્ન 
ઇ'ડાં પ, સોજા ગોેલાબ નાતા ચમચા ૪ અથવા ગોલાખનુ' એંસન્સ 
કીપાં ૭, વેંતીલા અર્સૅન્સ ચમચી ૩, ખદામળઝ' એસન્સ કાપાં ૮, 
છુર્‌લુ” ન્નયકળ ૦10. 


પ્ડાં ભાંજ દાળને ખાવાના કાટાથી રાોહવવી ગ્યને સકેદીને 
કઠણુ કફ ચઢાવધા. પછી ક્લર્ઈ ભરેલી તપેલીમાં ડુધ રેડી અક 
કકરે। પડેને માહે ખાંડ નાખી બીજે એક કકરે। પાળતે ઉતારી &'ડુ' 
થાય ને તેમાં ખપે સામાત ખરાખર મેળવ્યા પછી પાદદીશ યા 
લગડી જેમાં ભુ'જવુ' હોય તે એે મેળવગીથી થોડુ શ્મપ્ુરૂ' ભર્‌ને 
તેમા જળેખીના કટકા નાખી ગ્મેક કલાક રાખ્યાં ખાદ અમચાગ 
ભેળા ઉપરતા સપાઠી સરખી કરીને પછી પુર્ડીંગ વષા પાઇ ખનાવવાની 
શીતમાં લખ્યા સુન્ખ લબુજવુ. 


યુડીંગ જુખીલી. 
ગેક ખે દીવસના વાસી સ્પ“જકેકની પતળી સ્લાઇસ ગમડના 
રતલ લેવી અને તેતાં એક પડ ઉપર માખણુ તથા ખી'ન' પડ ઉપ? 


આરે'જ માય લેડ અથવા એપીકોટ જમ ચોપડી એક સાઘં માલમાં 
માખષણુ ચોપડેલું' પડ હૈ- શ્વ તેમ પેલી ડાળ1રીઓ નું ગક પડ 


બોવીધ થાતી. ટ3્ટ 


મુક્વુ' ચ્યને સ્યાએ ચોપડીમાં દૂધપાક ૨ ને છાપેલા છે તે લખ્યા 
કરતાં મૈન્ઝ પતળો ખનાવીને તે થોડો રેડી ન્ટ રીતે કાતરીગાનુ' 
પડ મુષી તે પરે દુધપાક રેડીને ચ પ્રમાણે આપ્યુ મોલ્ડ ભરીને 
એક કલાક રાખ્યા બદ ગરમ ભઠી યા ત'દરમાં ભુ'જવુ*. 
પુડી'ગ જંલ્લી. 

કાધપણુ “તની સોજી જલી રતલ ન, દળેલી ખાંડ તોળા 
પ, તાજા € ઉડાંની સફેદી. સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવવો અને 
જંલીમાં “'ખાંડને સાશકાની મેળવીને પાધ્જાશમાં ભરી તૈની ઉપ? 
સફેદીને પાંથગ્વી. પછી પુ ગ સોનેરી રંગનું યાય ત્યાં સુધી 
મધ્યમ ભટ્ટી યા ત'દમ્માં ભુ'જ્લુ' અને દારાને વાંકુ કરતાં જલી 
સળી પડે ત્યારે પુગીંગ તૈયાર થયલુ' ન્નણુવુ. 

પુડી'મ તથા પાઇ બનાવવાની મત. 

પુ્ઝીમને કપડાંયા ખાંધીને ખાદ્વુ હોય તો સોજા ધોતાં “દાં 
,કપડાંતા એક કઢકાને પેહલે કકડતાં પાણીમાં બોળી કાઢી તેને 
પાંથરીને તૈની ઉપર આડા છ ટવા અને તેમાં પાંઉનુ' ગુડીંગ ખાધલુ” 
જાય તો તેની મેળવણીને એ કપડાંતી વયમાં મેલીને તેનુ' હીળુ' 
પાતળુ ખાંધવુ'. કારણ એ પુડીંગ ખફાતાં અ'દર ખીણે છે. પણુ 
ક્રાઇઈનળી જતની કૃઢનું પુ્ડીગ હેય તો તેનુ ટાધ્ટે પાતળુ” બાંધવું. 
પછી ખે પાતળુ ખાંધેલું પુડીંગ ઝુખતાં પણુ તેની ઉપર પાણી રહે 
તેટલાં કકડતાં પાણીના ઉ'ડાં તપેલાંમાં શુકીને ઢાંકણું ઢાંકી બળતે 
મખ્વુ'. પણુ વળી ખડતી વેળા ગ્મેક્જ જગ્યાપર રાખી ચૂુકતાં 
પાતળુ* હેડે તપેલામાં ચીટકી જશે, માટે અવારનવાર પૉતળાંને 
ચમચથી જરા ખસેડવું. એ ચુડીગ જેટલું નાન" મોટુ' હોય તે 
પ્રમાણે ગક ક્લાક્થી હઢી તણ કલાક અને કોઇ ગુડીગ બફ્રાધને 
ક્ડણુ થતાં તો પાંચ છ કલાક પણુ લાગે છે. જે અરસામાં 
તપેલાંમાંનું' પાણી ખળીને સૂકાઈ જાય છેઃ તેટલા માટે ખીન્ન ચુલા 
ઉપર કકડલું પાણી તૈયાર રાખીને તપેલાંમાં તૈ ઉમેર્યા કરવુ'. પુર્યીંગ 
અફ્ટાયા પછી પાણીમાંથી પોતળણુ કાઢીને તેને ઠડાં પાણીમાં બોળ્વને 
પછી ખેડવુ'. દીશ યા બીન્ન' વાસથુમાં ભરીને પુડીંગ ખાફ્વુ' હેય 
તા તે વાસણુને હસેશ ગુરલુ માખણુ ચોપડવું શને તેમાં છેક 
ઝીનારી સુષી મેળવણી ભરવી નહી પણુ થોડો ભાગ ઉપ2થી અપુરે 


૮૪૦ વૌવીધ વાની, 


સખ્યા જને પધાતાં સફેદ જરા થટ કપડાંના કટકાને પાણીથી ભીનવીને 
નીચવવે1 અને તેના ચાર છેડા ઝુળતા ગ્હેનં પાણીમાં પ્ડે નહી 
માટે તેને ઉપર વાળી લઇને પછી ટાઇટ રહે તેમ કપડાંને નનદી 
રારીયી ખાંધી છેવુ. પણુ વળી ખે છાલકાં વાસણુતે ખાક્વા માટે 
પાણીની ચ્થ'દર સુક્તાં તો માહે પાણી ભરાઈ જામ છે, તેટલા માટે 
તપેલીમાં સ્માસરૈ ત્રણુક ઈઇગ 3'ચી પણુ પાહેળ0 સ્માન્તી ત્મથવા. 
એવુજ કાંઇ વજનનુ' સુક્વુ. કારણુ હક્ષકુ' હેય છે તોઃ તે ઉકળતાં 
પાણીથી તેની જગ્યા ઉપરથી ખીસી ન્નય છે અતે તેમ યનાં ઉપર 
મુકેલું દીશુ પડી જવાને સ ભવ રહે છે. એ રીતે આનન્‍ની ચ્મથવા 
બીજુ મુક્યું હોય તેની ઉપર ખાફ્વાનાં પુડૉોગવાળછું વાસણુ 
અરાખર ડેરવીને સુક્યા પછી તપેલાંની ઉપર ઉલટું ઢાંક્ણુ થાકું 
શ્યને પુર્ડીગ ખડાાઇને ખરખર કડણ યયન તપેલાંને ઉતારીને 
થમથી પુડાંગનાં વામણુને કાઢી લઇ ઉપરથા કપડુ છે! ડા નાખ્વુ 
પણુ તપેલામાં ઉઠળળુ પાણી તુડાંગને લાળ નહી તેટલુ ગોછુ' 
મખ્વુ'. એમ ઉપર કપડું બાંધીને ખાક્વાને ખદ્લે ચ્ચમયુ'ન ખાડ્વુ' 
હાય તો ઉપર સુજખ મેળવણી ભરેલાં વાસણુને ઉપલીન્# રીતે પણુ 
તપેલાંમાં ઉ'ધાડું ખાડવા જીજી તપેલાંતી ઉપર ગડુ ઢાંક્ણુ ઢાંક્વુ'. 
પણુ તેમ ખકાતાં ઉકળતાં પાણીને ખાક ગંકણુપમ નમાવ થઇ તેનુ 
પાણી થઇને ખાક્વા સુકેલાં પુડીગની ઉપઃ ટપક્યા કરકે શ્મને તેથી 
પુડી'ગ ખરખર ખફાશે નહી. તેટલા માટે પુડી'ગ બફાઇન ખરાખર 
કડુ થાય ત્યાંસુધી ટાંક્ણુની ઉપર જરા ગખ પાથરીને તેની ઉપર 
છૅ'ગાર ચાલુ મુક્યા ક#વા, તેથી રાંકણુપરની વમળ સુકાઇ «શે. 
ઉપલી પુડીગ ખાફવાતી ખેઉ રીત સાધારણુ છે પણુ એનાં કરતાં 
વધારે સેહેથી રીતથી પુડી ગ, કસ્ટર યા એવુ' કાંઇ પણુ બાડ્વુ” 
હોય તો તેની બળવણીને દીશુમાં યા વાટી કે લ'મડીમાં અને થોડુ 
હોય તો! ક્લઇ ભરેલા ત્રૉખાના સાંકડા ઉ'ડા કંસીયામાં ભરીને તેની 
ઉપર કપડુ ખાંધતગુ નહી, નમન 'કણુપન ગા? પણુ મુકવા નહી, 
પણુ તપેલાની ઉપર જ ઢાકણુ ઢાકવાનું દાય તેન ગેેક ધો પં સફેદ 
થઢ કપડાંતા કટકાનતી ઉપર સઢ જકુક્વુ' શ્મને ગાંસડી ખાંધવા માટે 
જેમ ચારે છેડાનાં ગાંઠ ખાંધે છે તે ધયાણું એ કપડાંતા ગાઠ ઢાકણુની 
ઉપર વચમાંથી ટાછ્ટ ખાંધી લઇને પછી એ ખાંવેલા ગાંડ ઉપર રહે 
તેમ તપેલાની ઉપર મુક્વુ', તેથી ખધી વમળ તે ક્ષડુ' સેમી લેશે. 
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પણુ વળી ધણિ। વખત બાક્વાનું હશે તો કપડુ' ખાફ્થી ભીનાઈ 
ગયાથી પછી તેમાંથી પણુ પાણી ટપક. માટે તમ થાયતો તે 
ભીનાયલું કપડ છેડી નાખાને ખીજુ' સુકું કપડું ખાંધી એ રીતે 
ભીનાયલુ' કપડુ' ખદલ્યા કરવુ'. આગ્મે રીતે ખાફ્વાનું ધણુ'” સવલ 
પડે છે. 

પુ'ીગ, પ્લમકેક શ્રથવા ખીન્ન' કોઇ પણુ કેક યા ખીજી' 
કાંઈખળી દીશમાં યા પત્રાંના ગાળ ૬ાખડામાં ભરીને ભુ'જવું હોય તો 
પેહુલે ન્નદાં સોન્ન કેરમાં કામજને દાખડાનાં તળીયાં. ખરાબર્નુ' 
સરખુ ગોળ હેઠે સુ વા માટે કાપવુ' *્મને દાખબડાની અ'દ2 ફરતું 
મુકવા માટે તેની ઉ'ચાઇ તેમજ પોહેળાઇ જેટલુ સરગ્ુ' કાગન 
કાપી એવાજ ખીજ ખે ત્રણુ કાગને કાપીને તેન માખણુ લગાડવું 
“ખને ઘી નાખ્યા વગર અમથાન્ટ# થોડા ધઉ'ના આટાને પાણીથી 
બાંધીનૅ તેની દાખડાનાં તળીયૉન પત્રાં બરાખરની જોળ ભને ગાડધી 
૪ જેટલી નનદી રેટવા વણી સરખી કાપીને ભુ'જ્યા વગર એમજ 
ગે કાચી રોટલીને પેહલે દાબડામાં હેઠે મુક્યા પદ્ધા તેની ૩૫૨ માપખ્મણુ 
લમાડેલાં ખે ત્રણુ કામને ગ્મેકદાં મુકી બેર કુપર પણુ માખયુ લગાડેલાં 
ખે ત્રણુ કાગળે કગ્તા સુછજીડ પછી તેની અ'૬૨ કેકની મેળવણી 
રડત. પણુ યણાબમાં કેક ભુશક્ાતા ઉપસે પદે માટે મેળવશીને છેક 
ઉપર સુધી નહી પણુ ખેથી ચાર જાગળ સુઘી દાખડો અધુરા રહે 
તેટઢલીજ ભરવી. દાબડામાં હેડે ધઉ'ની કાચી રાટલા સુક્વાનુ' કારણુ 
એકે કેકને હેઠૈથી વષારે તાપ લાગે તોય ગ રેટલીને લીધે કેક 
ખળવુ નથી પણુ બચખર ભુ્નવ છે. દીશમાં પુશ્ંગ શ્થવા બીન્નુ* 
કૉઇખી ભુજવુ હેય તો પેહલે તે વાસણુને મા'મણુ યા ધી જે હોય 
તે પુરતુ લગાડીને જવી મેળઃરણી હોય ત પ્રમાણે ઉપ: સુધી યા 
મધુરી ભગવી અને મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ધાંમી ભઠ્ઠીમાં ભુ'જ્વા માટે જેમ 
લખેલુ હોય તે સુજબ તને મુજ્વુ. પણુ પ્લમકેક તથા કીસમસકેક 
તેમન્ટ અવાંજ ખાન્ન કેક તો હમેશ મધ્યમ ભકઠીમાંજ શુ'જવા, 
જેને ખરાખરઃ ભુ'જતા આવડવું હેય છે તે વો એ મોટાં કેકને ત'દુરમાં 
પણુ ભુ'જ શકે છે, ત દુટમાં કાઇ પણુ ભુ જ્વુ' હોય તો પેહલે તેમાં 
થોડી રેતી પાથરીને પ્રથમ તેને મોટે ખળતે મેલીને ખુખ ગરમ 
કરવું. તે પછી ભુ'જવાની જે ચી” હેય તેને ગરમ ભટ્ટીમાં ભુ'જવુ 
કરી છાપેલુ' હેણ નો. ભદુરમાં પનાની યા ત્રાંમાની થાળ મુમીવે 
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પછી જે જુજવાનુ* હોય તેને માહે મ્ઝકેક સાથે મ્પથડે તેમ તહી 
પણુ સેજ છુડુ' છુટું તેમા ખરાખર ગોઠવીને મુક્યા પછી ત'દુમ્પર 
ઢૉકણુ ઢાંકી તેની ઉપર જરા રાખ પાંથરીને પછી તેપગ ગામઠી 
'રાલસાના ધગધગતા ૪'ગાર તયા લાકડાંના નાના ઢુકડા સુકીને 
તેમાં ખળતું કરવુ. પણુ ત*૬ુરની નીચેનુ* મોઢું ખળવુ' કાઢા નાખીને 
ધામુ' રાખ્વુ' ગ્મને ત'૬ુરમાં સુકેલુ' ડાજી ક્તય નણી માટે શ્મૃવાર્નવાર 
ઉ'ઘાડીને જેયા કરવુ ચાને ખરાબળર ભુન્તયને કાઢવું પાઈ તથા 
કસ્ટવાળાં પૅઠીસને ગરમ ભઠ્ઠી અથવા ત'દરમાં ભ્નુજ્વા સુક્વુ 
જેઇયે. કારણુ ગરમીથી કસ્ટ ખીથી ન્ન્ય છે. પણુ તે ક્રસ્ટ ખીલે 
પછી તેની ફરતી કીનારીનતી ઉપર ન્યાંગળા ફેગ્વવાં, એમ કીધાથી 
ખધા પોપડા ચ્ષકેક સાથે વળગેલા હોય તે તે છુટા પડે છે. તે 
પછી મન્હનુ' ખરખર ભુંજયતે કાઢલું. ઉપડે લખ્યું છે તમ પ્લમ 
3ક માટે ગરમ નણહી પણુ મધ્યમ ત'દુઃ ન્નેધ્યે છે, ગમેટલે ઉપર 
પ્રમાણે પેહલે ત'દુરને ખરખર ગરમ કરવુ જઇયે, તે પછી હેઠે બોડા 
નધ,રે ખને ઢાંક્ણુ ઉપર ઓછા ગામઠી કોલસાના ઇ ગાર સુકવા સને 
આસરે પાણે! કલાક થવા આવે અને કેક ઉપઃધા લાલ વદ ગયુ 
જે ક નહી તે તપાસીને પાછુ ઢાંક્વુ' ગ્મને યયુ' “હી છદે।)ય ચ્મન 
ગાર બુન્નવા આવે તો ખીજ સુક્વા. પણુ લાલ થયું હાય તા 
છુટા છુટા ઇગારે રાખી થોડીવારે પાછું જેવું અને ઇ'ગાર જેમ 
ખુન્નતા “નય તેમ જરૂર જણાય તો ૪ગાઃ એછા સુક્તાં :હેવુ 
અને કેક મોટું હોય તો દોઢ ક્લાક થાય પછી સાક કીધેલી છરી 
શ્યયવા ખુતારાની નવી સળીને કેકમાં ખો!)સીન પાછી કાઢી લેવી 
શ્યન છરી શ્ઞથવા સજાની ઉપર કેડતી કગ્ર્સ વળગે અન પસરાત 
હાય તો પાછું *ંક્વું, પણુ ગમે અરસામાં કક ઉષરયી ઘણ લાલ 
ય ગયુ” હોય તો કેકની ઉપ: ભેસ્તુ' આપ તેમ 2ર સફેદ «દ 
કાગજન ગાળ કાયાને તેના ઉપર માખણુ લગાડી એ માખણુવ છ 
પડ કેક્ત લાળ તમ તે કેકની ઉપ: મુકવુ", તેમ જછીધાયા કેક ઉપરથી 
વધાર ડાનુ સરટકશે અને અદગ્તું' કાચું :હેલુ' ખરાબ? ભુ'ન્‍તકે 
જ “મે કાગન ડડ? જાય તા એ સુખ માખણુ લમાડેલાં કાગન્ને 
ચવારનવાર બદહ્યા કરવા અને કેક ખગાખર ભુ જયને કાઢવું. કોઇ 
પણુ બીન્ન માટાં કેક અથવા પુડૉગ અથી કાયુંજ હોય અને 
ઉપરથી «દી લાલ લઇ નત્ય તો તેની ઉપ? પષ્યુ ઉપલી રાતે 
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માખ્ખણુ લગાડેલા કાગજે સુક્યા કરવાં. પણુ પ્લમકેક યા ખીજી 
કાઇપણુ ચીજ લુવા આવે કે ઉમેશ હેઠેંતા ઈગાર ગોછા 
કરવા. કારણુ હેઠેંયી જલદી ડાજી જય છે. તો પણુ ભુ'જવા મુક્યા 
પછી પેહલે તો ખગાખરજ ૪ ગાર હેડે રાખ્વા નેઇયે, કાંકે 
પેહણે ખએેમ તાપ લાગ્યાયી ભુવા સુકેલી ચીનટ ઉપસીન ખરાખર 
ખીલી આવે છે ચ્મતે પેહલે હેઠે ખરાખર તાષ લાગતો નથી તે! પછી 
ન્નેકે ભુન્નય છે ખર્‌, પણુ ખીલ્યા વગરનુ બેસી ગયલુજ રહી 
«તય જે, જ્યારે ખરાખર ખીલે અને પછી લગભગ થવા શ્ષાવે 
ત્યારૈજ કોઇબી થીન્ટ્માં છરી ચથવા સળા ખોસીને ઉપઃ લખ્યુ 
છે તેમ તપાસ્વુ', ઉતાવલ કરીને જલદી તેમ ભોક્વુ' નહી. કારણુ 
તેમ કમ્તાં ભુંક્નતી અજતી ઉપરની સપાટી ફાટી ગયાથી તે માહેલી 
વ૩ાળ ખાહેર્‌ નીકળી જઇ પીલેલુ' હોય છે તે ચપટ૪ને બેસી જાય 
છે ખને તે પછી તે પાછુ' ઉપસ્લું નથી. ખધી ઇ'ચ્રેજ મીઠાઇ 
ભટ્ટીમાજ સારી ભુ'ન્નય છે તોય ઉપર બ્રખેલ રીતે ત'દુરમાં પણુ 
ભુ'જય છે, તેમજ ચુલા યા માઠી સગડી ઉપર લુવા માગ્યે તો 
તેમ પણુ સેહલાઇથી ખની શકે છે. જે સ્પ'જકેક મોટાં ખનાવવાં 
હાય તૈ તદનન કલઇ ભરેલી લ'ગડા અથવા વાટીને ધણુ' પુરુ 
માખણુ લગાડવું ચ્મને એ સ્પજકેક ભુ્તતાં ખીલશે છે માટે એના 
મળવગીથી વાસણુને પાણુ'જ ભગ્વુ પછ એ મેળવણીવાળાં વાસણુને 
ચુલા ઉપર મુકવા સ્મથવા તો તે જેટલુ માઢું હાય તૈટલીજ મોટી 
સગ ઉપ? મુકવા માટે મેળવણી તેયાર થવાની ચ્આગમગથી ગામડી 
કોલસા સળગાવીને ઇ'ગાર તૈયાર કરી ૨ાખ્વા શ્યને તેમાં હેઠે 
પાંથઇને સરખ સુકી તેની ઉપર મેળવણી ભરેલું વાસણુ મેલી 
3ન્‍્નળેલાં સાફ મોટાં ઠીકરાંને તેની ઉપર ઉલડુ' કંકીને લ'ગડી ના 
વાડા જેગ્લુ શાડું' હોય તેગલાંન્ટ માયાં લાહઢાં*ધં વળાને હીંકરાંતી 
ઉપર્‌ મુકીને તેમા પેહલે ૪ ગારને જરા પાંયરેલા સુકવા અને ઉપર 
લખ્યા મુજબ કેક ઉપસે પછી હેના ઇ-ગાર કાઢી નાખીને ઓછા 
કસવા, પણુ કેક ઉપસ્યા પછી ઠીકરાંની વચમાંના ઇ'ગાર ખસેડીને 
મો[રદુ પર કરી જરૂર પડે તેમ જ્યાંથી કેક શીકુ' રહેલું લાગે ત્યાં 
વપુ ૬'ગાર રાખી ખધેથી ગમેક સરયુ લાલ ભુ'જવુ'. અને તૈયાર 
થવા આવેને ઉપલી રીતે છરી ખોસીને તપાસ્વુ' શ્નન લાલ થઈ 
કય તો અતી ઉપ? પણુ માખણુ લગાડૅલુ' કાગજ મુક્ગુ? હંમેશ 
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શેળવણી ભરેલાં વાસણુ જેટલી મઠીજ સગડી યા ચુશે વપરવોા 
બેઇયે કે તેથી કરતી ખધી બેઃ૬પમ્થા કેક ખરાખર ભુ"કઉને 
લ્રાલ યાય. જે ખગખર્‌ તકતીન્થી લુંત્તય તે! સમડી ઉપર 
વીસથી ત્રીસ મીનીટમાં એ સ્પ જકેદ મજ્હનુ' પીવી ભુંજઝને તૈયાર 
યાય છે. પ્લમકેક, કીસમસકક અથ 1 ખીન્ન એવાં કેક પણુ સગડી ઉપર 
ભુજવાં હેય તો લ'ગડી સ્‍્યથગા વ!ટઠીન! તળીયાં જેટલું નનદુ' સડ્ેદ 
જારરૂં કામન૪ ગોળ કાપી તેને પુગ્તું માખ્ખણુ લગાડીને હેડે તે મુકવું 
મ્મને ફરતું પણુ એતનુન્ટ માપ્ય'સૂ લ*ડેલ કાગજ એલી ઉપસસ્‍્વાન મારે 
જગ્યા ખાવા માપી મેળવણીવી પાણં ભરીને ઉપરે સ્પંજ કેક 
જુ”જ્વા લખૅલુ' છે તમજ એ કેકને પગુ ભુન્ત્વા જુકવું. પણુ ગે 
જુજ સ્પજના જેટલાં જલદી મુ'જ્નશે નરી, એને મુન્નતાતેો બેથી 
ત્રણુ કલાક લાગશે. માટે તે પ્રમાણું “નેની ઉપર તેમજ હેઠે ગવવારનવાર 
ગાર મુકતાં રહી ડાજે નહી માટે સ'ભાળથી ખરાબઃ ભુ'જવુ' ગ્મને 
ઉપર સ્માઈ 1 પાંથરવી હોય તે] કેક તૈયાર થયા પછી વાસ મૃમ,થી 
કાઢીને ઉપરનો ઉપસેલો ભામ ગરમ છીધેલી છળીવડે સફાઈ સરખે 
કાપી કાઢયા પહ્ઠી ઉપર ચ્માઇ પંગ પાથરીને પાછુ' વાસથુમાં મુજીને 
ચુલા યા સગ'માથી ઇંગાર કાઢી ન ખીતે પી ઉપ? ઠીકરૂ' ઢાંફી 
ધટે તોળ ઘણા મે? ઝીગ7।ં ઇ ગ? ઉપ? ગપખીને આઇસાંગને 
સુકવવી. લ ગાર્ડી યા વાટી જેટલી મોડી સગ ન'શ#ટ ય તા પછી 
મોટા સુલામાં «૮ર તષારે રાહ) ભ8ને તેની ઉપર? ભુ'જવુ*. કોઈ 
પણુ જેતના પુડામ દીરામાં ભનતાન ખદલે અમ ત ગડી ગ્યથવા 
વાઠીમાં ભને ચુલા યા સગડી ઉપર બરુ શકાશે તેમન્ઝ કોઈ પણુ 
જતની ખીસ્કીટ યા નાતપ્યટાઇને મોઠી કલઈ ભરેલી તદનન સપાટ 
તળીયાં॥ ક્થરે[્‌ટ યા થાળીમ' પાંવરીને છુડી છુઠી મુકીને તેની 
ઉપર બીક ગેવીન્ટ થાળી ઉલકી ઢાકાને જમીનપર ગખ પાંથરીન 
પછી તેમાં ૪ ગારને પાંથમને સુજી ત્રણુ યા યાર ૪'ટ મુકીને પછી 
તેની ઉપર ઉપલીન્નઓ રીતે ભ્રુ'ઈઝ ચકાય છે. પણુ ઇ'ટ યા નળાંયાંને 
ખદૃલે કદીખી પયર મુકવા નહી, કારણુ તાપ લાગ્યાથી પથર 
ફાટીને ઉડશે, 
પુડીગ ટ્ાઇફલ. 

રાજબરી જમ રતલ બા, છુદેલી ખાંડ રતલ બા, મોલનો 

પેડલાં ત'ખરનો ઘઉ'ને! આરા “ળા ૪, સો”્યુ' તાજુ” દુષ શૈર્‌ 
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૨1, તાક્ન' ₹ડાં પ તથા ખીત્ન' ? ઇડાંની દાળ, વેનીલા એર્સન્સ 
ચમચી ૨11, 137011) & 1201300૩ કોર્નફ્લીશ-્ય? ઉપસેલી ભરેલી 
અયમચા 9, ખદામનું તથા મોલાબળનું એમનત્સ દરેક ડીપાં ૭% 
માષ્મણુ ખપ મુજખ. 

માઢાને તેનો રગ ખદલાય નહી તેમ સેસ સેઇીને સુક 
કરેવે!, પાંચ ઇડાંની ઘળને ક્લઇ ભરેલાં વાસણુમાં ખુખ ધુ'ટવી 
અને સર્ફેદીને કટણુ કક ચઢાવવો. પછી નવટાંક ખાંડને જરા 
જરા કરી દાળમાં ખધી ખરાખર ભેળીને એમજ જગા જરા 
ચઢ નાખી ૫%૬રેક મીનીટ બેટથી ઘુહયા પછી સફેદી મેળવવી 
સ્યને નવથી દસ ઇ૪'ગના વ્યાસતાં સપાટ તળીયાંના ક્લઇ ભરેલાં 
ઢાંકણું યા થાળીને પુગ્વું ત;ખણુ લમાડી તેમાં એ મેળવણી રેડી 
પુડીંગ તથા પાઇ ખતાવવાની રીતમાં લખ્યા સુખ ભટી, ત'૬?, 
સધડી અથવા ચુલા ઉપ ભુંજ્વુ' તયથવા તેમાં છેલ્લે ભોંયપર 
રાખ પાંથરી ઇટ યા નળા* મુકીને તેપર ભુજ્વા લખેલુ છે તે 
રીતે ભુ જવુ'. પણુ ખેમ છેલ્લી રીતે જ્રુ જતા માગે હેડે ઉપર છુટા 
છુટા અને થોડાજ ઇ'ગામ સુક્વા. કારયુ એ કેક પતળુ' હોવાથી 
જલદી લુ'જતશે. ભુ'શયને કેકને કાઢવું” અને છુજુ' થાવને તેનાં એક 
પડની ઉપર ન્મ ચોપડીને ઔઓમલેટની કાની મેળ વીટાળી છુડી 
જાય નહી માટે ઝીણાં સફેદ કાગજમાં થોડીવાર વીઢાળી રાખવુ, 
ત્યાર ખાદ જે કેક્નાં શલનાો સરખી અડધી ઇચ જાદી ખધી 
કાતરીઓ કાપી તેને ખીલોારની દીશમાં શ્રકેકતી પાસે સરખી 
ગોઠવીને સુકવી અને પેલી બાકી રહેલી ઇડાંની એક દાળને ખાવાના 
કાંઢાપી ખેક કલણવાળી નાની તપેલીમાં પખહ્રુખ તરેહ ર્‌ાળહવી પતળી 
કરીને તેમાં કોન પ્લો*ર મેળવીને પછી જરા જરા કરી અષુ દુધ 
ખરખર ભેળી ખાંડ મેળવી ધીમે બળતે મેલી લુય્યા કરવુ અને 
દુધપાક જેવું પતળુ ક્સ્ટઃ થ*યનેઉતારીને એસેન્સ ભેળી ગે ક્સ્ટડ'ને 
આસમાં મુરા ડડું' કરી દીશ*। સુગ્લી કાતરીખોની ઉપર રેડી 
તેમાં યોડુ' પચે પછી ખવુ'. એ પુડી ગને ભુ'જ્વુ' હોય તો ખધુ' 
ઉપર મુજખ તૈયાર કરવલુ' પુ કસ્ટરને ઠ ડુ' કરવુ' નહી અને એ 
ખઅધુ" સમાય તેટલાં પાઇદીર યા લ'ગડીને જગ માખણ ચોપડી 
તેમાં રોલની ખપી કાતરો મો ગોઠવીને નેની ઉપર કમ્ટડ' રેડી માહે 
પ્ચાગ્યા પછી હેડે ધણાજ સેજ ત્રણુ ચાર ઇ'ગારની ગાંગડીએઓ 
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છુકો છુઠી મુછી ઉપર ઠીક્ર્‌ ઢાકીને તેની ઉપર ઈ ગાર સુજીને બરાબર 
લાલ બુ“જવુ'. કૉર્નફ્લોભ્મરને ખદ્લે ધઉનો પેહલાં ન ખરનો 
અગ પણુ ચાલશે. 


યુદીગ તાપીચોકાનુ. 


સોજી તાજુ' દુધ શેર ૬, તાપીયોકા તથા સોજી પખાંડ દરૈક 
રતલ બા, તાજ ઇડાં ૪, છુદેલુ' જાયફળ 1, માપ્ખણુ ખપ સુજખ. 


તાપીયોકાને સા૬ કરી સો।ન્ન” ધોઇ ઠ'ડાં પાણીમાં ખાર કલાક 
ભીતવી રાખ્યા પછી પાણીમાંથી કાઢી કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ના" 
તેમાં દુધ નામી ₹/ગારૈ મેલી ધુ'ઢયા કમુ સ્મને જરા નરમ થાયને 
ખાંડ ભેઇળને ધું'ટયા”૪ કરી કડુ યાયને ઉતારવું. પછી ડ'ડું' થાયને 
ઇડાં ભાંછ ખાવાના કાંટાથી દાળને ખખષખ દ્હવી સફેદીને કહણ 
કક ગઢાવી માહે એ તથા જાયકળ મેળવી પાધણદીશ ત્યવવા લ'ગડીન 
પ્રુગલુ માખણુ ચોપડી તેમાં ભરી પુધીંમ તથા પાઈ ખતાવવાની 
તમાં લખ્યા સુજખ મધ્યમ ભટ્ટી, તદર વયા સગડી ઉપ? ભુ 
હ'ડુ પડેને રાજબૅરી યા બીજી જાઇ પણુ જમ સાથે ખાવું. 


પુચીગ તાપીયોકાનું ૨ જી. 


સોજી' તાજુ' દધ શેર 1૧, સોજી ખાંડ રતલ ના, તાપીયે।૬।॥ 
રતલ મ, સોજુ* માખણુ શૈર મા, તાજ ઇડા ૪, ઘણે સોન્ને 
ગોલાખ નાના ચમચા ૩, જડી નાના ચમચા ર૨ થી ૩, છુ દેવુ” 
«યક્‌ળા ૨, પડ્‌ પેસ્ટ તથા લમાડવાનું માખણ ખાપ મુત્ઝખ. 

તાપીયે।કાને સાફ કરી સોન્ન ધોઇ ક્લઇ ભરેતી સો।જ તપેલીમ। 
એક શર સોન્ન ગાળેલાં ડડાં પાણીમાં ખાર કલાક ભીનવી રાખ્યા 
પછી એજ પાણી સાથે બે કકમ પાડી પછી ૪”ગારે ધુ'ટ્યા કરી 
કડણુ થાય ને ઉતારવુ'. પછી ખાંડમાં કયરે। હોય તે ખરાબર કાઢી 
સાક્‌ કરી તદન સાફ તપેધીમાં દુધને ચએક કકરો પાડી માઠે ખાંડ 
ભેળી ખીન્ન તગ્રષ્યુ ચાર કકગા પાડીને ઉતારી ઠ'ડું' થાય ને તાપીયોકાવાળા 
તપેલીમાં નાખ્વુ' ચ્ચને ૪ ડાં ભાં ખાવાના કાંઢાવડે પ્યુબ તરેહ 
રાહવીને એ તથા ખાકીનો ખધોા સામાન તાપીયે।કા સાથે બરાખર 
મેળવી એ મેળવણી સમાય તેટલાં પાઇદીશને માખણુ લગાડી 
પફ પેસ્ટ આજ ચોપડીમાં છાપેલા છે તે મા ઇપ જદો ખનાવી 


વીવીધ વાંની. ૦7૪૭ 


દીશમાં સરખો મેલી કીના છતરીન્ડે સરખી કાપીને તેમાં મેળવણી 
ભરીને પ્રુડી ગ તથા પાઇ બનાવવાતી શંતમાં લખ્યા મુજખ ભ્ુ'જવુ' 
ગ્યથવા પફ પેસ્ટ વગર માખણુ લગાડેલાં દીશમાં સ્મમથીજ મેળવણી 
ભરીને ખાકફ્વુ', ગે બાકેલું પુડી ગ વધારે સારૂ' લાગે છે, લાલ 
પુઠી'ગ પસદ હેય તા મેળવણી તૈયાર કીધા પછી તેમાં કેરીના 
મુરખ્ખાનો ધાડો શીરે! નાના બૅ યમચા ભેળાને પછી ભગ્વુ*, તેથી 
સ્વાદ પણુ સાર થાય છે. 


યુયી'ગ ટોમેટો. 


પાકર પણુ ક્ડણુ વષલાં ટાસમોઢટાં રતલ ૨, ગોસ્તતેો ખારીક 
જડેલો ખીમા રતલ બા, કદા નવટાંક, પાંઉનુ' કીમ ગેટલે ક્રમ્ખ્સ 
તથા સોવ્નું' માખણુ ૬રૈક તળા ર1!, ખક દોવસનાં વાસી પાંઉના 
ગરનો ભુકો તાળા ર, વેલાતી સાસ તાતા ચમસચાર, ખાંડ ઉપસેલો 
ભગેલોા નાનો સમતા ૨, નીમક તથા ખારીક કાપેલી સેલરી ૬રેક 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, દલેલાં મરી સપાટ ભરેલી યમચી ?. 


કાંદાને છેલલી છુ"દનાં પાડીને ધણુ! ખારક બ્રુકો કાપી ખીમા 
સાથે ખે કાંદા, સાસ, અલરી, સપાટ ભરેલી ખેક ચમચી નીમક, મરી 
તથા વાસી પાંઉના ગરને। ભુકો ખધું' બરાબર સેળવવુ ખને ખાગે 
વીવીધ વાંનીમાં પીચ, એપ્રીકોટ તથા ટામોટાં છોલવાની રીત છાપેલી 
છે તે મુજ્ખ ટામોટાંને છોલી ધણી ચાલતી છરીવડે સફાઇઈયી 
ખધી ૦ ૪ જેટલી જદી સરખી કાતરીગમા કાપવી. પછી એ 
ઉપલો ખબખેો સામાંત સમાય વૈટલાં ઉડા પુડીંગ દીશમાં ટામોટાંમાંથી 
તડધાંને હેકે પાથરીને સુકી તેતી ઉપર ગ્મડધી પખાાંડ ભભગાવીને 
પછી ખેની ઉપર સસ્‍્મડધી પખીમાંનતી મેળવણી પાંથરી પાછુ ગેન 
ત્રીતે ,ટામાોટા, ખાંડ તથા ખોીોમાની મેળવણી સુકી છેલ્લે પાંઉનુ' 
ક્રમ્ભ્સ પાથનીને તેની ઉપર છેટે છેટે થોડુ થોડ કરી બધું માખણુ 
શેલી ગરમ ભઠ્ઠીમાં વીસ મીનીટ શ્રુંજવુ', 


પુડી ગ તીપ્સો. 


આગે ચોપડીમાં સ્પ'જકેક ર જી' છાપેલુ' છે તેમાં લખ્યા 
મુજખનોા સામાત લઇ તેજ રીતે મેળવણી તેયાર કરી એએ 
મેળવણીથી પાણુ! ભરાય તેટલા પત્રાંનતા કેક ખતાવવાના મોળ 


૮૪૮ વોવીધ વાની, 


દાખડાને પુરલુ' મા"ખખણુ લગ!ડી તેમાં મેળવણી ભદ્રીને પુડીંમ તથા 
પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખયા મયુજખ મધ્યમ ભટ્ટ યા ત'દરમાં 
સરષ્્ુ' લાલ ભુ'જીઝે દા'૫$। *|થી કાઢવું, પકી ચે ડી નવી બદામની 
ખીનને છોલી ધોઈ નૃછીને તદન કેગ્ડી કી તેની ,સ્લાક્લ કાપીને 
તેને 'કેકતી ઉપર તેમજ ચ્યાસપાસ ખધે સરખી ખોસી આએ 
સોાષડીમાં કેક તીપ્સી કાપેલું છે તે ખુબ એમા પણુ રાર્‌ પ્ચાવ્યા 
પછી આભે ચોપગમાં દુધપાક, પતળાં કસ્ટર તથા #)મ ખતાવવાની 
છાપેલી છે તેમાંતું કોઇ પણુ એક ખનાવીને કેક્ની ઉપમ રડવુ. 
એમે કેક મીનારાના ચ્માકારનું બતવવું હેય તે એક્સર"ખી ઉ'ચાઈનાં 
પણુ નાનાં સેટાં ચઢ ઉતર ચાર સ્પજકેક ઉ1ાલી મેળવણીમાંથી 
અનાવવાં અમને કડેનાં મોટાં કેકની ઉપર તેનેથી ઉતરતાં કૈકને બેસવું 
ક્ર્વા માટે ચારા કેકની ૨૫રને! ભુ'જાયલે લાલ ભાગ ખીન્ન' કેકના 
પેરાવા જેટલે! વચમાંથી છશવડે સકાધ્થી નગા કોતરીને કાઢી 
નાખી ઉંડાંની સફેદીવડે ખીડમ' કેક્ને તેની ઉપર વળગાવી ગેન 
શીતે ત્રીજા' અને તની ઉપર સોથુ' કેક ભેમ્છું કરવુ”. તેમ કીધાયી 
જશું જેક્જ મીનારા જેવુ આપ્યું લાન કેક દીશરે, તે પછી ગ્યેમાં 
પણુ ઉપલીજ ગીતે ખદામની સ્લાઇસ ખોસી દાર પચાવ્યા પછી 
દુધપાક, કસ્ટ? મ્મથવા ક્રીમ જે ગમે તેક પુગ્તું બનાવીને ઉપરથી 
રડવુ. એકજ કેક હોયતો તેની વચમાં ૩પીયા જેટલો મોટો સરખે 
મોળા ગાળા છેક હેઠે સુધી સફાઇથી 'ેોતરીન પછી દારૂ પચાવીને 
છેલ્લે જે ”ડવુ' હેય તે ઉપગ્થી રેડવું. તેમ જીધાથી કેકને અ દરને 
ભાગ પણુ નર્મ થશે. એમાં વાસી કેક પણુ ચાલશે, 


પુદીંગ તીષ્સી ર જુ. 


ભાગે વીવીધ વાંનતીમાં સ્પ જકેક પહેલુ" છાપેલુ' છે તે રીતે 
ચ્માઠ ઉઇડાંઝ' ખઅટાતુ' ખનાવેર સ્પજકેક, રબજરી અથવા સનતગેન 
ન્તમ રતલ ૬૧, સે।જા' માખણુ તયા ખાંડ દરૈક શેર બા, ખારીક 
છુ"ટ્લી ગ્સેળચી તાળો ૦1 તથા *તયફળ તોળા બા, સે!જીુ' ત,જુ* 
દુષ્ર શૈર રા, તાજા ૩ ૪ડાંતા દાળ તથા પ ની સફેદી, રળી ગથ ર 
જડી વાઇનગ્લાસ ૨, વેનીલા એસેન્સ ચમચી :11, એસેન્સ આવ રેન 
ઢીષાં ૬, લગાડવાનું માખણુ ખપ સુત. 


વીવીધ વાંની. ૮5૯ 


સ્પજકૈકતી પતળીં કાતરીએઓ કાપી તેનાં ચેક પડ ઉપ 
માપખ્મણુ ઝોપડીને તેની ૧૫૩ જમ લમાડવી સને એ ખષુ' ભરતાં 
ખે આગળ જેટલુ અધુર્‌ :હે તેટલાં ઉ'ડાં તદનજ સખપ્યાં એનેમલનાં 
બોલની અદર પુરલુ' માખયુ લગાડીને તેમાં સે ખધી કાતરીઓ 
સરપ્મી મોાઠવીને મુકીને તેની ઉપર ફરતો ખધો દારૂ રડવા, પછી 
સવાશેર દુધમાં એક પાશેર ખાંડ નાપખખી ૬ડાંની ત્રણુ દાળને ખાવાના 
કાંટાવડે ખુખ દેોહવી તણું સફેદીને કઠણું કફ ચઢાવી બેક ભેળીને 
દુધમાં ખશખર્‌ મેળવી ચુશે મધ્યમ ખળતે ઘધુ'ઠી પતળુ' કસ્ટર થાયને 
ઉતારીને બેો!લમાં ભરૈલાંતી ઉપર રૈડી ખધુ' માહે પચે પછી બોલની 
ઉપર બીતવેલુ' કપડુ ખાંધી પુડોંગ ક્ઠણુ થાય ત્યાં સુધી પધ્રુચીગ 
તથા પાદ બતાવવાની રીતમાં લખ્યા સુન્ઓખખ ખારીને પછી &'ડુ 
પડેને અખડ” પૃડીગ ખીલોરનાં ઉડાં દીશુમાં ઉલટાવીને કાઢવું, 
ત્યાગ બાદ ખાજી રહેલી ઇડાંની સફેદીને કડણુ કર્‌ ચઢાવી ખાજી રહેલા 
ખધા સામાન સાથે કલ!” ભરેલી તપેલીમાં ભેળાન ચુલે ધુ'દી દુધપાક 
જવુ" ઘાડું એ કસ્ટડ થાયને ઉતારી છેલ્લે અર્સેન્સ તથા ગ્મેળચી 
“યફળ ભળી ૬ ડ થાયને પ્રુગીંગની ઉપર ખધુ' રૈડવુ' એ પુડીંગ 
મજાહડનુ' થાય છે. ખૂફેલાં પુખીમને ગઆઇસમાં ડડું' કીધા પૃછી 
કાઢીને કસ્ટડપ પણુ ગમજ આધ્સમાં ડ'ડુ કરીને પછી ઉપર 
શૈડ્યાથી પૂડીંગ વધારે સાર્‌ થાય છેકે, 


પુચીંગ તીપ્સો ૩ જી, 

સ્પજકેક ર જી આજે ચોપડીમાં છાપેલું છે તેમાં લખેલાં 
સામાતનુ' છાલકુ માઠું ખતાવેલું સ્પ”કેક ૨, આસ ચોપડીમાં 
કીમ ઇટવ્યત ૨ જ છાપેલી ષે તેમા લખેલા સામાનની ખનાવીને 
તૈયાર કીધેલી કીમ મજખેરી; ગ્રીતમે ક, એપ્રીકોટ ત્મથવા પીચની 
જામ અથવા પીચનો મૃરખ્બો ગે પાંચમાંનુ' જે તે એેક રતલ ૦॥, 
દેરીની દુધની સાજ ક્રાંમ ભરૈલી શેર બા, છુદેલી ખાંડ શેર બા, 
ચેરી યા છડી વાઇનગ્લાસ ૨1, વેનીલા એર્સેન્સ ચમચી ?. 

સ્પ'જકેક છાલમકુ' અને મોડું ખનાવેલુ' સાખ” રાખવુ 
મ્કૃય્વા તેની કાતર્‌ીખ્‌ા! કાપવી ગને ન્નમ હોય તો તેને એમન 
કાતરીગ્માની ઉપર ગએક્નઝ પડે ચોપડવી પણુ કેક ભખાગ્ઝું હોય તે 
તેની ઉપ* તેમજ ખધે પૂરતી બોર્ડુપર સડફ્ાાઇથી ચોપડવી.. પણુ 


પક 


૮૫૦ જીવીધ વાંનીઃ 


મુર્ખ્બો મધ ખેમ ચોપડી શકાય નહી માટે તેને લાકડાં યા રૂપાંન 
યમચાયી ભાંછ મેળવી જમ જેવો ક0ને પછી તેને ગમન ચોપડવો. 
પછી ખીલારની ઉ'ડી દીશમાં ખાપ્યું' કેક સુક્વું ગને કાતરીએ 
હોય તે સક્ષઇથી સરખી ગોડવીને પછી તેની ઉપર ખધોા દરૂ રેળને 
માહે પચાવવો. ત્યાર ખાદ ક્રીમ ઉટૅલ્યન ર૨ જમાં લખેલા સામાનની 
તેજ રતે ક્રીમ ખનાવીને તૈયાર કરી ડડ થાય ને તેમાંથી તીન્ન' 
ભાગ જેટલીને શશમાંનાં કેકની ઉપર તેમન્ટ ખધે ફરતી રેડીને તે 
અ'ધાવા માટે દીશને સ્ખાઇસમાં મુક્વુ' પણુ માહે પાણી ભય્ય નહી 
તેની સ*ભાળ ગખ્વી અને ખરાખર કડણુ થાયને ખારી રહેલી બે 
ભાગ ક્રીમને ગ્યેનૅ્ન રતે કેકપર રઝળી ખ'ધાઇને કઠણુ થવા રવી. 
તેટલાં પેલી દુધની અડધા શેર #ીમમાં ખાંડ તથા વેનીલા નાખી 
જરા ધુ'ઠીને કેકની ઉપર તેમજ બોરડુપર સકફ્રાઇથી ચોપડીને તુર્ત 
"ખાવુ', એ પુડીગ ધણુ* સરસ લાગે છે. 
પુડીંગ તીષ્સી ૪ થુ*. 

ગાગો ચોપડીમાં સ્પ'જ્કેક પેહલું' છાપેલુ' છે તેમાં લખ્યા 
જેઢલા સામાનનુ એક ઉ'ચું મોટુ' સ્પ'જકેક ખનાવી ભુજને તૈયાર 
કરવું. પછી આાગ્તેજ વીવીધ વાંતીમાં સ્યાઇસંગ "પાંડની છાપેલી 
છે તે પ્રમાણું અડધા રતલ ખાંડની ગોલાખી 2'ગની ચ્થાઇસાંગ 
ખનાવીને તેને કેકની ઉપર તેમજ ક્ર્તી બોરડુપર સફાઇથી પતળા 
સ્રોપડીને પછી તે બ'ધાયને કેકની બધી શ્ધડષી ઇ'ચ જાદી સ્યાપ્ખી 
ગોળ કાતરીગએે। સફાઇષી સરખી ગરમ છરીવડે કાપી તેનાં ચ્મકેક 
પડની ઉપર ગજખેરી, સ્્રોબરી અથવા ગ્રવેનળેન્ટ 7મ ચે.પડ તેની 
સાદી ખબોરદુપર નોઇયે। શ્મથવા મેરેસશીનો દાર થોડો રેડીને પછી 
અધી કાતરીગ્માને પાછી જકેકતી ઉપર સુકીને પાછુ આખુ" કેક 
કરવુ" *્મને તેતે બીલોરનાં ણાં દીથમાં મુકી દેરીની તાજ કહણુ 
ફ્રીમ ભરેલી ત્મડધો શેરમાં છુ'ડેલી પયાંડ એક પાધેર તથા ટેસ્ટ 
મુજભ વેનીલા તયા ગોલાખનુ' અર્સેન્સ થોડાંજ ઠીપાં શેળપને કેકની 
ઉપર રેડી દીશને ચ્થાઇસની ઉપર ખલી પુડીંગને ડ'ડ' કવુ", એને 
ટેસ્ટ ધણુ! સાર્‌ થાય છે. નોઇ્યે! અથવા સેરેસશીનો દારૂ નહી 
હુશે તો ખડી યા ફેરી ચાલશે. 


વીવીધ વાની ૮૫૧ 


પુરીંગ ડેનો. 


મીલનેો પેહલાં નખરનેો ઘઉ'નો આરા; સોજા માખણુ; સુષી 
સટી કાળી દરાખખ તથા કર”“ટ દરાપ્ય દરેક તોળેલુ' શેર ન, કોઈ 
પણુ નનતતું શરખટ પાશેર ૦1. 


દરાખને ધોઈ નુછીને કોામ્ડી કરી મોટીમાંથી ઠરીયા કાઢી 
નાખ્વા. પછી આટામાં માખણુ ખરાખર મેળવી ખધેઃ સામાન માહે 
મેળવી સેક ઉ'ડા વાસણુમાં મેળવી ભરી સફેદ ધોતા જ્નદાં કપડાંના 
કટકાને પાધીયથી ભીનવીને તેની ઉપર જરા આયો છાંઠી વાસલુની 
ઉપર્‌ ખાંધીને મધ્યમ ભટ્ટી યા ત'૬ુરમાં જુજવુ. 


ુડીંગ ધૉનવરઇનુ. 

સોનુ તાજી ડુધ શૈ. બા, સે પ્માંડ રર ૦, ધાંનવરઈ 
તાળા પ, ઔરૅજ યા માલુંગાંના સુકા સુરખ્ખાના ઝીણા કટકા તોળા 
૩, છુ'દેલી ખએૅળચી તોળોા બા તથા જાયફળ તોળા ન, નવી સોજી 
અદામની ખીજ ૩૦, બેડી નાના ચમચા ૨, તાળા ઇંડાં ૩, માખણુ 
ખપ સુન્ઝ્બ# 

અદામને છોલીને છુ'દવી. પછી ધાંનવરઇને ચુ'ઠઢી સોજી ધાં 
કલાઈ ભરેલ તપેલીમાં શ્યડધા શર પાણી સાથે ઢાંકીને ચુણે ધીમી 
ગાાંચે શેલવુ' અને પાણી સુકામને માહે ખાંડ તથા દુધ મેળવીને 
બુ*ટ્યા કરી ધાડુ' થાયને ઉતારી ડ'ડુ' થાયને માહે ખધે સામાન 
તંથા નવટાંક માખણુ મેળવી પાઇદીશ ગ્યષવા લ'ગડી કે વાટીને 
પુરતુ' માખણુ લગાડો તેમાં ભરી પુડીંગ તયા પાઈ ખનાવવાની 
શીતમાં લખયા સુજખ બુ'જ્વુ. એ પુડીંગને ટેસ્ટ ધણુ! મજનહને 
યાય છે. પુડીંગ લાલ કરવુ હેય તે પુડીંગ તાપીયોકાનાં ૨ નમાં 
લખ્યા સુજખ ચમેની મેળવણીમાં કેરીના સુરખ્ખાનો નાનો. રોઢ 
મમચો શીરે ભેળવો. 


પુડીંગ નાળીયેરનું. 


ઘણુ। ઝીણા દાંતાની ખખમખણીયી ધણુ'જ ખારીક સફેદ ખમણેલ' 
નાળોમેર રતલ ૨, મેરા ખાંડ તલ બા, સોજું માખણુ રતલ ૦1, 


૮પર જોવીધ વાની. 


નવી ખદામની "ખીન્ટ શેર ૦1, કઃ ૬ ગપ્ય નવટાંક; આરે” સથવા 
માલુ'ગાંના સુકા સુ?ખ્ખાના ઝીણા કટકા તોળા ૩, ખેલી એળચી 
તોળા બા તથા તજ્તાયફ” તેળા ડો, ખોખનયથ કીધેશીે કેમ્વેસીદ 
તોળા બા, સોજી' તાજી" દધ શેર ૦11 તાન્ન' ₹ડ 5, લીં% ર 
નતી ખાનીક કાપેલી છાલ તવા કેકના રસ, લમાડવાનું માષ્મણુ 
"પ્‌ સુકખ, 

ખદામને છે(લીને છુ દવી. કગ ટને સાક કરી ધોઇને કે?” કન્‍ડી. 
છુડાંની દાળને ખાવાના કાઢાથી ખઆુખ તરડ રાણવડળી અતે 
સફેદીને કઠણુ કક ચટાવવે,, પટ્ટી માખ્ષખ્ુ સાથે ખાડને સેજ 
તપેલીમાં સુલે સુકી ખધુ' પીગળેને ઉતાગ્ણું અને જુક થાયને તેમાં 
૪ ડાની દાળ ભેળવી ભને નાળ1ય?ેને સોજ્ન પાતા ઉપર હલકે હાથે 
આર્ક પીસી તેમાં પેહલે દુધ સ્ખેને પછી ખૌન્ને બધે! સામાત ગ્મકેક 
પજી ભેળા છેલલે સફેદી મેળવવી અને ચે મેળવ'ગી સમાય તેટલાં 
પાઇદીશ યા વાટી કે લ'ગડીને પુરતુ' માખણુ લમાડી તેમા ભરી 
પુડીમ તથા પાઇ ખતાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજ્ખ ભૃન્ટ્વું, એ 
પુડીંગા સાર્‌ લામે છે. 

પુડીગ નાળાયેર-) ૨ જી. 

ઉપર નાળાયેરનાં પુ્ધાંગમડં લખ્ગા સુજબ ખમણશેલ' નાળીયે!, 
સોા”્ળુ' મ!ખ્ખણુ તથા ખાડ દરક રતલ ૦1, તાજ્ત ઇડાંની દાળ ૧, 
રરીયા બડી નાતના ચમચા ૩, સાજ ગમાલાબ અથવા ઓરેંજ ડફલાવમ 
વીટર ચમચી ૨, લમાડવાઝ માખણુ તવા પક પેસ્ટ ખપ સુ-7ખ. 

ખમણેલાં નાળાધેરને તદન સાદ પાતા ઉપર ખારીક પીન્વુ. 
₹'ડાંતી દાળને ખખપ્વાતા કાંટાથી ખ્ુખ દેવીને તેમા અકેક પછી 
ખવ! સામાન ભેળવે. પછી આએ સેપડામાં પફ પેસ્ટ છાપેલા છે 
તે ૦ ઇ*ય પતળોા વગી ખાએ મેળવ'ગી સમાય તેટલા પુળીમ દીશને 
માપ્યણુ લમા” તેમાં તળ1યાથી છેક કીનારી સુધી સુષીને ઉપરથી 
સમ્ખો પદ્‌ પેસ્ટ કાપીત માહે મળવગી ભગી પુ”?મ તથા પા. 
અનાવવાતી રીતમાં લખ્વા મુજ્ખ બુજ્વું'. પ૬ પલટ વગગ લગડ 
યા વાઠીમાં પણુ ભુ'ન્રડે: આરે'જ્ડલાવર વોટ? પસર નહી હેય 
તા તે લેવુ તણી 


તીવીધ વાંતો. ૮પકે 


પૂડીગ પઉવાનુ*, 

ચુ'ગેલા સોન્ન નવા પઉવા માપેલી ઢીપર્મી ૨,* સેજું' તાજી” 
૬ શેર શ, નવી ખદામની ખીજ; કરેટ દરખ તથા માખણુ દરેક 
શૈર ૦ા, ચીતાઈ ચવચવના; આરે'જના અથવા માલુ ગાંના સુધ 
સુરબ્ઞાના ઝીણા કટકા તોળા પ, છ'ડેલી ગએેલચ1 તોળા ગા તથા 
જાયફલ તોળો બ, તાનત' ઇંડાં પ, બડી તથા સોજે ગોલાબ દરૈક નાના 
અમચા [૩, વૅતીલા એસૅન્સ નાના ચમચા ૨, લગાડવાનું માખણુ 
ખપ મુકજખ. 

ખદામન છાલીને સ્લાઈસ કાપરી અથવા છુ'જવી. ઇડાને ભાંજને 
ખાવાના કાઢાથી ખ્ુબ તરેહ રોણવવાં, પઉવા જ્યા સુધી મજણન્ા 
સફેદ થાય ત્યાં રુધી &*ડ| પાણીથી ધોઇને પછા સાકફ્‌ ખોયાંમ] 
નાખી અ'#? ધસ્તા ચકી :.કાખી મુઝીન તેની ઉપ? વજન 
મલા પાળી કાશ ના'પપીન ;76 કનવ. પછી ડ;ુધને કઈ 
ભરલા પાયામાં 7૭ ગુલે ઉવાર યુરી માદે બગમભળ' એક 
કક પડેને ખાંડતદ કચરા છેોગ તે કાઢી સાજ કરીને માટે તે 
ભળને દુધન એક પાશેર જટલુ ખાળીન એક શેર રાખીને ઉત.રી 
હ'ડુ' થાયને તેમાં પઉવા તથા ખાજે ખધા સામાત ખરાખર સેળવીને 
બે કલાક ઢાકા રાખ્યાં પછી પાઇદીય ગ્મથવા લ'ગડી કે વાટીતે 
પુગણુ' માખ્ખણુ લગાડીને તેમાં મળવણી ભરી પુ?ીમ તવા પાઇ 
બનાવવાની રીતમાં લખ્યા ઝુજખ મઘ્યમ ભઠ્ઠી યા તદરમાં અથવા 
ચુલા ઉપર બુનગુ'. ગ પુડીમ ધણું મજહનું' થાવ છે. લઃલ 
પુડીમ સાર્‌ લાશે છે માટે તેવુ* કગ્વુ' હોય તો! મેળવણી કીધા પછી 
તેમાં કેરીના મુઃખાના ઘાડો શીરે નાના ત્રણુ ચમચા ભેળાને 
છી મપુર્ડીમ બજૃ'જવુ. 

પુરાંગ પટેટા ખીમાનુ- 

સોજા નમતું નકી મોરત ગ્તલ બા, આગે ચોપડીમાં પટેટા 
મશ્ડ છાપેલા છે તે ઝુન્ટખ સશ્ડ કીધેલા પઝડેટા :તલ ૦11, ધાંથા 
નવટાક, આદુ તોળા ભ!, લસણુ તાળા ૦, સૌોપ્વું' તા'વ દુધ શેર 
(1, કાથમીર ઝુડી ૬ ના પાદડા, માટા લીલાં મરચાં ૪ થી પ૫ 
છુદનાના પાદડાં ૨૨, ખા?ીક કાપતી સેલરી તથા પાસ્કી ૬૨૩ 


૮૫૪ બીબોધ વાંનો. 


ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, તાળ' ઇડાં ૫, નીમક; ધી તયા ધલાવી 
સાસ ખપ સુનખ. 


જ્ાથમીરનાં પાદડાં, કુદનાનાં પાદડાં તથા મરમાંત ધોઇને 
આશક કાપવુ* ગ્માદુ લસણુને છોલીને ધણુ।જ ખારીક ભુકો કાપવો. 
કાંદાને ષ્મેલી ષ્ઠુંદનાં પાડીને ખારક ભુકો કાપી જરા ધીમાં ફીકે 
લાલ ર ગને તળવેો,. ગોસ્તને સાફ કરી ડ'ડાં પાણીથી એક વખત 
ધોઈ થોડાં પાણીમાં જરા નીમક નાખ્)પી અધ કચરૂ' ખી કાઢી 
ઠ'ડું પડેને ચાલતી છરીવડે ધણુંન્ત ખારીક ખીમા જેવું કાપવું. 
પછી પટેટામાં જરા જરા કરી ખધુ' દુધ ખરાખર મેળવી કલઈ 
ભરેલી તપેલીમાં તાખખી તેમાં ત્રણુ તોળા ધી તથા શ્યડધેા તેોળો 
નીમક નાખી ચુલે મધ્યમ બળતે લુ'ટ્યા કરી કઠણુ થાયંતે ઉતારી 
ઠ'ડ* પડેને પશડાંતી દાળને ખાવાના કાંટાથી પષુબ ઘુ'ઠી સફેદીને 
ફર્ટલુ કફ ચઢવી માહે ખરાબર બેળવું, ત્યા. ખાદ ખાક! રહેલો ખધેોા 
સામાન તથા શ્યડય! તોળોા નીમકને કાપેલાં ગોસ્તમાં મેળવી ઝુરતે! 
ટેસ્ટ લાળ તેટષે। સાસ માહે નાખી ખંધા સામણુ સમાય તેટલાં પુડીંગ 
દીશને પુર્તુ' ધી લગાડીને તેમાં પટેઢાની મેળવણી સ્મડધી હેડે 
પાંથશીને સુઝી તેની ઉપર મેસ્તવાળી મેળવણી ખધી પાંથરીને 
ગ્રલીયા પછી ખાજી રહેલી પઝરેટાની ચ્મડધી મેળવણીને તેની 
ઉપ૩૨ સફાઇથી સરખી પાંથરવી શ્ષને પુ્ડીંગ તયા પાપ્ઠ ખનાવવાની 
રીતમાં લખ્યા મુજખ સગડીની ઉપર ભુ'જવા ખેલી હેઠે ઉપર થોડા 
થોડા ૪ ગાર મુકતાં રહીને ખરખર લાલ ભુજવું. 


મુડી ગ પટેટાના આટાતુ. 


અગે વીવીધ વાંતીમાં ષટેટાનો ચારો છાપેલા છે તેવો સ્યામે 
તાળા ૭, સો” તાજુ' ડધ રેર ૨, યેરી યા બડી નાના ચમચા 
૨ થી ૩, ઔઓરે'જ મામૈણેડ ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમમા ર, લીંબુ 
૨ ની છાલ, તાજા ૪ડાં ૪, લગાડવાનું માહ્તણુ ખપ સુજખ, 
ખાંડ ટેસ્ટ સુન્ઝખ. 

ભાઢટાને મોટાં બોલમાં નાખી તેમાં જરા ડુધ સારીકાની 
શ્રેળવવું અને ખાકીનાં દુધને કલઈ ભરેલી તપેલીમાં છાલ સાથે જેક 
કકરે। પાડીને ઉતારી માહેધી છાલ કાઢી તાખીને એ કકડતુ' દુધ 


વીવોધ વાંનો. ૮પષ 


જગા જરા કરી આટામાં ખરખર મેળવી ઠ'ડુ' થાય ત્યાં સુધી ચમચાથી 
હલાવ્વા કરવુ. પછી ખેમાં ખધા સામાન ભેળી ટેસ્ટ સુજખ ખ્યાંડ 
નાખી એ સમાય તેટલાં પુડી'ગ દશ અથવા વાઠીને પુરડુ' માખણુ 
લગાડીને તેમાં મેળવણી ભર પુડીંગ તથા પાછ ખનાવવાની રીતમાં 
લખ્યા સુજ્ખ ભુજવુ, 


ચુડી'ગ પટેટાના આટઢાનું ૨ જી, 


ઉપર પરેટાના આઢાના પહેલાં ચુડીંગમાં લખ્યા જેટલા આટાને 
જાડીનાં માટાં બોલમાં નાખી જરા દુધમાં ખરાખર મેળવીને ઘટ 
જેવુ* કરવુ'. પછી સોન્ન તાજ ચ્ડધો શેર દુધનો કફર પાડી 
જરા જરા કરી ખષુ' એ મેળવેલા તઆટામાં ખરાખર ભેળવુ'. પણુ 
પુગીંગ વધાર્‌ સાર્‌ કરવુ' હેય તો દુધમાં મેળવેલા આરટામાં અડધા 
શર ભરેલી રેરીની ક્રમને ડ'”જ ભેળવી, પછી તાન છ ૪ડાંને 
ભાંજ ખાવાના કાંટાથી પખ્ુખ દોહવી તે મેળવણીમાં ભેળી મીઠાસ 
પુરતી ખાંડ મેળવવી. ત્યાર ખાદ એક ગોળ માલ્ડને માખ્ષણુનું જદ” 
પડ ચાપ” સુકા આરે ના વેલાતી મુરખ્ખાના ઝીણું કટકા તથા 
કીસમીસ દરાખને ખપ નેગી લઇ તેને શાલ્ડમાંનાં માખણુમાં સરખી 
હારમાં ખોસી શ્મ'દ?થી તે નીકળી જય નહી તેની સભાળ રાખીને 
માહે પ્ુડીંગની મેળવણી ઉપર સુધી ભરી માખણુ લગાડેલુ' સર્ડેદ 
કાગજ ઉપર મેલી ચપટ ઢાંકણું હૉંક્વુ'. પછી મોલ્ડનું ઢાંક્ણુ હેઠે ગ્યાવે 
તેમ એેક રકાખીમાં મોલ્ડને ઉલટું મુકવુ" ખને ઉ'ડાં તપેલાંમાં યે।ડુ* 
પાણી કકડાવીને તેમાં મેક ખાનની થવા એવુ'જ બીજુ કાંઇ સુકીને 
તેની ઉપર? મોલ્ડ મેલેલી રકાબી ખરાખર એવી ત્રીતે ગોઠવવી કે ઉકળજ' 
પાણી મોલ્ડ સુષી પુજે નહી. બીન્ન ચુલા ઉપર પાણી કકડતુ' તેયાર 
રાખ્વું આને તપેલાંમાંન' પાણી ખળવા આવે તેમ પેલુ કકડતુ* 
ષાણી માહે ઉમેર્યા કર્વુ'. ખેથી હઢી ક્લાકે પુડીત્ર ખરબર ખઅફાય 
પછી સ'ભાળથી ઉલટાવાને આખ્ખું" કાઢવું. 


પુડીંગ પટેટાનુ'. 


રડ કર'ટ જલી રતલ ૨, આગે સોપડીમાં પટેટા મરડ છાપેલા 
છે તે સુતખ મેશડ કીધેલા પ્ટેટા તથા મૈદા "ખાંડ ૬૨ક રતલ ૦, 
સોજુ' માખણુ રતલ ૦, આરેજ યા માલુ'ગાંના સુરન્ખાના ઝીણુ। 


૮૫૨ નોનીસ વાની. 


કટકા તોળા પ, તાજ' ઈડાં ૧, જડી લીક્ટગ્લાસ (, લગાડવાન 
તાખણુ ખપ મુજખ. 

કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ખાંડ તયા: માખણુ ના'પી તેમાં પટેટા 
મળવી કેક ધુ"ટ્વાના શોટાવડે ખુખ ધુઠી શ્મકેક ઇડાને ભાંજ માણે 
સારીકાની ખધાં ભેળીને પધા ખાછીનાો સામાન મળવવા અને એક 
માલ્ડને પુરતુ માપ્ખ'ગુ લગાડી તેમા મેળવગી ભરી ૨માગ્મે એપડીમાં 
પુડીંગ અનેનાસનું પેહલું છાપેલં છે તે સુજખ ખાછીને ડડ ગાયને 
કાઢયા પછી નલીને ત્રાંબાતી ક્લધવાળવે નાની તપેલીમાં ૪'ગારૈ 
પીગળાવીને પ્રુડાંમની ઉપર રૈડી મઃજ પડે તો મુડીગવાળા વાશણુને 
મ્માઇસમાં સુકી પુડાંગ &ડ કરીને ખાવુ. 


પુટીંગ પટેટાનુ' ૨ જુ, 

ઉપર સુડાંગ પડેટાના પહેલામાં લખ્યા મુખના મેડ પરે. 
રતલ ૨, છુ'દેલી ખાંડ [તલ બા, માપ્યણુ રતલ બા, કર? દરાપ્ખ 
શૈર ૦1, તાજ ઇડાં ૬, જડી લીકર્ગ્લાસ 1, છુદેલુ' નયફળ ર, 
વાટેલુ' તીમક સપાટ ભરેલી ચમસચી બા, લગાડવા માખણુ 
ખપ સુનજખ. 

કરટને સાફ કડી વોઇ નંછીને કોમ્ડી કરવી, ઇંડાને ભાંજ 
ખાવાના કાંટાથી દાળને ખુખ રોહવવી ગને સર્ફેદીને કડણુ કફ 
મઢાવવો પછી માખણુતે કલ ભરેલી તપેલીમાં તાવીને તેમાં પેટા 
અને પછી ખાંડ ભેળી ખાકીનો ખધો સામાત મગ્મકેક પછી ખધે 
ખરાખર મેળવવા મ્મને સક પુડામ દીશ યા લ'ગડીને પુગ્તુ' માખણુ 
લગાડીને તેમાં મેળવણી ભરી પુડીંગ તથા પાઃ” ખનાવવાની રીતમાં 
લખ્યા ઝુજખ મઘ્યમ ભટ્ટી, ત'૬ુઃ યા સમડી ઉપર ભુ'જવુ*. 

પુડીંગ પટેટાનું' ૩ જી. 

આગે વીવીધ વાંનીમાં કેક પટેટા અથવા રશક?ક'દનું છાપેલું છે 
તેમાં લખ્યા ક્ેજખને સઘળા સામાન તથા પડેટા લઇ તેન રીતે 
તૈયાર કરવા પણુ પટેટાને તેન રીતે #'ગારે મુકી કેકને માટે લખેલુ” 
છે તેટલે! ખધેોર કશણુ કરવા નહી, જઃ નરમ ૨ખીનેજ ઉતારીને 
તેજ પ્રમાણે માહે ખષ્ઠુ મળવીને ભઠ્ઠો યા ત'દુરમાં ભુ'જવુ' હેય 
તો પુર્ડીંગ દીશ્રને અને સગડી ઉપર મુ'જ્વુ' હેય તો લ'ગડી 


વાંવીધ વાંનો. ૮૫૭ 


અથવા વા#ીને પુગ્ડુ માખણુ લગાડીને તેમાં અ મેળવણી ભરી 
પ્રુડીંમ તથા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજબ મધ્યમ ભઠ્ઠી 
યા ત'દુરમાં મકવા ગેગડી ઉપ છગારે ભુ'જવુ'. પણુ ગેને કેકનાં 
જવું કડણુ સુકૂ' કગ્ગું' નહી; જગા નરમ જેવુ” રાખ્વું, એ પુડીંગ 
પગેટાનુન કન્વું. તેમાં લખેવ' છે તેમ શકરક૬નુ' ગમે પુડીંગ કરવું 
નહી. ખે પ્રઞાગના શેળવ'શી તયાર જીષધા પછી તેમાં કેળના 
સુર્બ્ખાનો ધાડો શીગા તાતા હઢહી અમચા ભેળાયાથી પુડીંગ મનજઉનું 
લાલ સમહત ગાન 22.*] વશે 


પુઃધ'મ પનીરનું * 

'તયકળીની ખમ'ચીથી પ્યમણેલું વલાતી પનીર તલ બ, સુકાં 
પાઉનુ' કીમ એટલે ક્રમ્ખ્સ તાળ! પ, તાજ ઇડા ર, લગાઢવાનુ 
માખણુ ખપ મુન્ન્ખ, 

ડાની દાળને ખાવાના કાંટાથી "હુમ દોહવી સફેદીને કહણુ 
કક ચગાવી ખધેા સામાન સાથે ખરખર બેળવી એ સેળવણીવી 
એક ઇ'ય અધુરૂ' ભજ.ાવય તેટલાં પુડ?ગ દશ યા વાશી કે લ'ગડીને 
પુરણુ માપ્યણુ લગાડી તેન: ભશ પુગાંગ તથા પાઈ ખનાવવાની 
તમા લખ્યા મૃત'મ મધ્1ામં ભેડી, તદર યા ચુલા ઉપર મુ'જવા 
મુકવુ' અને ઉપસી સ્યાવ તવ વત કામનુ". 


પુરાગ પાઉના ભુકાનુ. 

સાક્ન સફેદ ગોટળીના પાઉની જરા જાદી કાતરીઓ કાપીને 
રહેવા દઇ ખીજે દીને તેના ગરના બારીક ભુકો કરવો, પછી એક 
વગલાં પુર્ડીંગ દીગમાં 3૫૨11 માડે ઉપરથી થોડી જગ્યા ખાલી રહે 
તેટલું લેવૃ' અને તેમાં પુશ્છું માખણુ ગોપડીને પછી તેમાં અડધી 
૪ નદ પાઉના બ્રુદાનું પડ મેલીને તેની ઉપર રાજબેરી નમ 
સપાટ ભરેલા નાતા ચાર ગમચયા સફાઇયી પાથરીને તેની ઉપઃ 
પાછુ' એમન્ટ પાઉન] ગ્મક પડ ગ્મને તેની ઉપર જલીન* બીજુ પડ 
પાથરી છેલ્લું પડ સકાઇયા પાઉનુ પાંથરનું'. તે પહ્ટી એક શેમ સોક” 
તાન્ન દુધમાં ઉપસેલા ભરેફા નાતના બે ચમચા ખાંડ ભેળા તાજ ત્રણુ 
છડાંને ભાં? ખાવાના કાંટઢારી ખહુખષ તરેહ દોહવીને માહે તે ખરાખરે 
મેળવી થૅઃડું ધાડ કરી બધુ ડુધ દીશમાં પયણુ' *ેડવું. તે પછી 
મધ્યમ ભડ અયન! તડ્‌રમાં મન્‍્નણનું લાલ લુઝ્વુ- 


૮પદ૮ વીવોધ વાંની, 


સુડીંગ પપાઉનુ . 
સોજી તાજુ દુધ શેર ૨, પાકાં મીડાં પપાંઉના છોલેલા કટકા 
તથા સોજી પાંડ દરૈક રતલ ૦1, તાન્ન' ઇડાં ૪, લી'ખુ ? ને! રસ, 
તજનો ફટકો અચ ૨. 


કલ૪વાળાી તપેલીમાં ગ્મડધા રોગ પાણી સાથે પપાંઉના કટકા 

તથા તન નાપ્પી ઢોંકીને ઈગાર સુક્વુ અને પપાંઉ તદત નમ્મ 
થાય ચ્મને પાણી સુકાયને ઉતારી માહેથી તજ કાઢી નાખો પપાંઉને 
ઘણુ' ખરાખર ધુ'ઢીને તેમાં સાત તોળા ખાંડ ભેળા પાછુ' ચુલે મ્રુકીને 
ધુ"ટયા કરલુ' શ્મને તદન સકુ' થાયને ઉતારીને પુર્ડીંગ દીશ યા ક્લઉ 
ભયે્‌લી લ'ગડીનાં તળીયાંમાં પાંથઃ્વું, પછી ખાકી રહેલી ખાંડને 
દુધમાં મેળવી છડાંને ભાંછ દાળને ખાવાના કાઢાથી દાહવી સફેડીને 
કડણુ કક ચઢાવીને ગે બધાંને દુધમાં ભેળી ૪ ગારે સુફી ધુ'ટયા 
કરવુ" સપને ધટ થાયને ઉડારીને દીશમાં પાંથરેલાં પપાંઉની ઉપર 
રઝ પુડોંગ તથા પાઇ ખનાવવાની શતમાં લખ્યા સુજ્ખ ભુજવુ. 
નાળીયેર નાખીને ખનાવૅલુ હોય તેવો ભે પુડીંમનેો ટેસ્ટ લામે છે. 


પ્ુડીંગ પાંઉતુ- 


સા“ તાજુ $૬ધ શેર ૦1, સુકાં પાંઉનું ખારીક ક્રમ્ખ્સ 
એટલે ક્રોમ રતલ ન, સોજી માખખણુ શેર ના, પ્યાંડ તોળા પ, 
છુ"ડેલુ' જચફળ તોળા બ ને વાળે પ, તાન્ન ૪ડાં ૩, લીખુ શ ની 
ખારીક કાપેલી છાલ, ખદામનુ' એર્સન્સ ઠીપાં ૨૦ થી ર૫, લગાડવાનું 
માખ્ખમણુ ખપ મુજ્ખ. 


કલઇવાળી તપેલીમાં દુધને ગમૅક કકડો પાઝી માહે ખાંડ ભેળી 
ખીન્ન બણેક કકરા પાડીને ઉતારી ક્રમ્ખ્સતી ઉપર રૈડી માખષણુ ભળાને 
હાડ રાખવું અનેડ'ડ યાય ને ખાકીનો બધો સામાન બેળા પુડીંગ 
દોગડ યા કલણ ભરેલી લ'ગડીને પુરતું માખણુ ચોપડી તેમાં ભરી 
પુડીંગ તથા પાઈ બનાવવાની વડીતમાં લખ્યા મુખ ભજુ'જવું યા 
ખાપ્વુ'. આગે પુડીંગ ધણુ સાર્‌' થાય છે. પૂુડીંગની મેળવણી 
તેયાર કીધા પછી તેમાં કેરીના સુ)”બાને] ધાડે શીરે। નાના બે 
ચમચા મેળવીન પછી ભુજયા કે આઝીયાથી લાલ પુડીમ વધારે 
સૂરા ટેસ્ટનુ' થાય છે. 


વીવીધ વાંની. ૮પલ 
પુર્ડીંગ પાંઉનુ' ૨ જું. 


ગેક રીવસતાં વાસી સફેદ પાંઉના કાંથા કાપી કાઢીને બાકીના 
ગરની પતલી કાપેલી કાતરીગ્મો તથા સોજી કર'ટ દરાખ દરેક રતલ ૦1, 
તજનો ખાતરીક પાઉદર જેવો ભુકો વાળ રા, સોજી તાજું દુધ 
શૈ? બા, તાજ પ છડાંતી દાળ તથા ૩ ની સફેદી, શ્યામ'દ વૉટ 
થવા સરે જડફલાવર વીટર નાને ચમચો ૨, લીંખુ બાની 
ખારીક જ્ાપેલી છાળ, સોજી માખણુ તથા ખાંડ ખપ સૃુજખ. 


પાંઉની કાતરીગેોને ખેઉ પડે માખણુ મષોપડવું. ૬૪ર'ટને સાડ્‌ 
કરી પાઇ નુછીને 'ારડી કરવી, પછી બેક ક્લઇઇ ભરેલી તપેલીમાં 
૪ઇડાંની ઘળ તથા સડ્ફેદીને સારીકાની રાહુવી તેમાં દુધ, લીચુની 
છાળ, તજ તથા ગામ'દ ગ્મથવા આઓરે'જ વીટર બેળી મીઠાસ પુરતી 
ખાંડ નાખીને ઈ'ગારૈ દસ મીનીટ ધુ'ટ્યા પછી ઉતારીને સોજી ક્લઈ 
ભરેલી તારણીથી છાંડી કાઢવું, ત્યાર બાદ મેક સુંડીંગ દીશને પુરુ 
માખણુ લગાડી તેનાં તળીયામાં પાંઉનું એક પડ સુઝી તેની ઉપર 
દરાખ ભભરાવી ખે રીતે પાણુ' દીશ ભરીને પેલી ડુધવાળી મેળવણીને 
તેની ઉપર્‌ રેડવી ત્મને તે ખરાખર પચે પછી પુડીંગ તથા પાઈ 
ખનાવવાની ગીતમાં લખ્યા જુજબ ભુજબું'. ઉપર ષુડી'ગ પાંઉનાં 
પેહુલાંમાં લખ્યા મુજખ ગમે તો એની દુધની મેળવણીમાં ઝરીના 
મુર્ખ્ખાનો શીરે! નાનો દોઢ ચમચો ભેળવે. 


પુીંગ પાંઉનુ' ૩ જુ. 


કક પ્ટેટા તથા શકરકદનું ખાગે ચોપડીમાં છાપેલું છે તેમાં 
લખેલો! ખધે! સામાન લેવે। પણુ પ્ટેટા ગ્યયવા શુકરક'દને ખદલે 
સફેદ પાંઉનો ગર ૦ રતલ સવો, તેમન દુધ પણુ રોઢ શર? લઇને 
તેજ તે એતી મળવણીનું પુડીંગ બનાવવુ. ગમે તે! આરે, 
માલનું ગાં યા સવસવના ચીતાઈ સુકા સુરખ્ખાના ઝીણા કટકા અથવા 
"%્ીસમીસ યા કર'ટ દરખ ગે ખધી ચીન્ટ્માંતી ગમે તે એક પાંય 
તાળાને પુડીંમની મેળનણીમાં ભળવુ'. ખે પુડીંગ ષણુ' મનજહનુ 
થાય છે. ગે પુડીંગની મેળવણી તૈયાર કીધા પછી પુડીંગ પાંઉના 
પેહુલાંમાં લખ્યા મુજખ ગમે તો મેમાં પણુ કેરીના મુરખ્બાને બાડો 
શીરે નાના બે ચમથા મેળવવે. 


૮૬૦ વીવીધ વાંનો. 


પુડીંગ પાંઉનું સ્લાઇસ્ર. 


સોજી તો”્ઝું દુધ શેર શ, ખાંડ શેઃ ના। ગક દીવસનાં 
વાસી પેઠીનાં સફેદ પાંઉના ગરની ધણી પ૧૦ કાપેલી કાતરીએ 
મ્તલ બા, નવી ખદામની ખીન તથા સો” કર ટ તરાખ દરેક 
શે? ૦, તાક ૪ડાં પ, ઘણેુ। સોને ગેોલાબ લીકરગ્લાસ ૨, 
વૅનીલા એર્સેન્સ ટેસ્ટ ઝ્ુ૪ખ, માખગુ ખપ મુકખ. 

કરને સાક કરી ધોઇ નુછીને તદન કોરડી કરવી* ખદાતને 
છોલી ધેપને બારીક મ્લાઇસ કાપની પાંકની ધઃગી# પતળા ઢતળીએ। 
કાપીને પશ્ઠી ચારે ખઓરડુપર્થી પોપડા કાધી કાઢી ન ગગ્ની કાતરીએ 
ઉપલ વજને લપ તેનાં ખેઉ પડની ઉપર ખમાખ? માખણુ ગાપડતુ. 
ઇડાંને ભાં ખાવાના કાંટાવડે ખુખ તરેહ દ્વેહવવાં પછી કલઇ 
ભરતી તપેલીમાં દુધને એક કકરે। પાડીને પશ્ઠા ખાડને સાફ કમી 
માહે તે નાખી બાક ચારેક કકમ પાડીને ઉતારી ૬ પડેન માડે 
ગાલાબ મળવી ઘણુ પુમ્તો ગેસ્ટ લાગે તેટલું વનાલા ભળતું . આક 
વૅનીલા હશે તો ભુ જયા પછી મુદલ ઝેરટ આવજે નહી, નવા? બાદ 
એ ખધા સામાન કીનારીની પણુ ઉપર સધ તટલા ગક ઉડાં 
પુડીંગ દીશમા માખણુ ચોપડીને તેમાં પેહલે હેડે પાંઉનુ' ગ્મેક પડ 
સુકીને પછી તેની ઉપર «જરા ખદામ ૬?1ખ ભભગવી ગ રીતે ગડધુ' 
દીશ ભરીને પછી તેમાં દુધ ઇડાંવાળી મળવણી થોડી રેડીને થોડે 
વખત રહેવા રેવું સ્મને માડે દુધ પચી ન્તયને એજ પ્રમાણે પાઉનાં 
પડ ચુ બદામ ૬મખ ભભરાવી જસ ભરાયને પાછું દુધ છડાંની 
મળવણી રૈડી તે પચેને એ રીતે ખધુ' દીશ ભગી છેલ્લે રેડેલુ' ખધુ' 
દુધ ખરાખર પસી જય પછી ખાકી રહેલી બધી ખદામ દરાખ ઉષ્ર 
સર'મી ભભગવી પુડીંગ તથા પાઈ બતાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ 
મધ્યમ ભટ્ડીમાં ન્ન્થવા ત'દરમાં મક્તહનું લાલ 'મુજવુ. સ્યયવા 
ઉપ્લીજ રતે પણુ દીશને બદલે ક્લઈ ભરેલા લગડીમાં ભરાને 
ચુલા યા સગડી ઉપર જુન્ત્વું. યુડામા બરાબર લાલ વાયને ઉપ 
ખીન્ને થોડે! બોલાખ તવા વેનીલા છાટવું'. મર પડે તા છેડે પુડીમ 
પાંઉનાં સહલાંમાં લખ્યા મુબ એ પુડીગ માટે તૈયા? જીધેલાં દુધ માં 
ક%ેકીના મુઃબખાને ધાડો શીરે નાતા હઠી થમયા ભળવા, તેથી 
પુડ્‌ંગ વધારે સાઃ ટેસ્ટનું ધશે, 


વીવીધ વાંની. 4૬ 
પૃડીંગ પાંઉનુ' સેહલુ- 


સાજ તાજુ' દુધ શેમ ૨, ખાંડ શેર બાણ, ગેટલીનુ' અથવા 
પેઠીન' સર્ફેદ્ર પાંઉ ગ્તલ બ, ચવચવના ચીનાઈ સુગ્ખ્ખાના ઝણું 
કટકા તાળા ૪, સાજ ખદામની બીજ તથા કીસંમીસ ૬2ગાખ ૨૬રૈક 
નવટાંક, છુ'ડેલી એલચી તોળા ૦॥ તથા ન્નયફળ તળો મ, ત!નન' 
ઇડાં ૪, સોજે ગોલાખ નાના ચમચા ર૨, છેડી નાના ચમગો ૨, 
વેનીલા એસન્સ સઅમચી ૨, સે!જી' માપ્યણું અઅથવા માખણુતુ' થી 
"ખપ સુન્ઝબ. 

ખદામન છોલીને છુદવી દરાખને સાફ કરી ધોઇ નુગ્ીને કેમ્ડી 
કરવી, ધડાન ભાંજીને ખાવાના જાંટાથી ખુખ તરેહ રોઇવવાં. 
દુધમાં ખાડ પીગળાવી ગાળાને પાંઉના કટકા કરીને માહે 
ભીનવી રાખી તદત પોચું થાયને સારીકાની મેળવી અમેકરસ 
કરીને ચુણે મુકી ધુ'ટ્યા કરી ધટ થાયને ઉતારીને ખાકીને] ખધેા 
સામાન તથા ચાર તે!ળા માખણુ યા થી ભેળનું, શ્મને ખે મેળવણી 
સમાય તેટલાં પુડીંગ દીશ યા કલ ભરેલી લ'ગડીને માખણુ યા 
ઘી લગાડીને તેમાં ભરી પુડીંગ તથા પાઈ ખનાવવાની જીતમાં 
લખયા ઝુજખ ભુ'જ્વું યા ખાક્વું. એ પુડીંગ મન્નહનુ” થાય છે, 
પણુ પુડીગની મેળવણી તૈયાર કીધા પછી તેમાં કેરીના સુરખ્આનો 
ઘાડો શીર્‌। નાના ખે સમચા ભેળીયાથી પુઝીંગ લાલ અને વનારૈ 
સાશા ઝેસ્ગ્ગ5 થાય છે. 


પુડી'ગ બન. 


સોજુ તાજી' દુધ રૈ? ૬, સોન્ન' વાસી ખનની પતની 
કાતગીગ્મા રતલ બા, ખાંડ તોળા ૩, તાજ' ઇડા 2, છુ'દેથી ગએેળગી 
તથા ન્નયક્‌ળ દરેક તોળી ૦1, 

પુડીંગનો બધે સામાન સમાય તેટલાં પુર્ટીમ દીશુમાં બનની 
અધી કાતરીએઓ ળોડવીને સુકવી. પછી ખાંડનો કચર કાઢી સે।જી 
કરી દુધન એક કકર। પાડીન તેમાં ભેળી ખીજ ત્રણુ કકગા પાડીને 
ઉતાર ઠ'ડ' થાયને ઇડાંને ભાંજી ખાવાના કાંટાથી "મુબ રાહવી 
માહે ભેળી એળચી નનયડળ નાખીને દીશુમાં ખનની ઉપર રેડીને 
ગેક ક્લાક રાખ્ખયા પછી મધ્યમ ભક યા ત'૬રમાં મુનવુ, 


૮૨૨ નમીબીધ થાંની. 


સુડીંગ બડેમ નૅંસ્ટ. 


સોજા મોટાં ચાર સપરચનને છેલી ઝીચી છરીવડેૅ વષમાંતો 
ડૉડે] તથા ઠરીયા સકફા૪થી કોતરી કાઢીને સપરયનને સ્માખાંનટ 
રાખી પુડીંગ દીશમાં સરખાં ગોઠવીને ઉભાં સુકવાં. ત્યાર ખાદ ગ્યાઝ 
વીવીધ વાંનીમાં પુર્ટીંગ આરાર્ટનુ', કોન ફ્લેગ્મરનુ', ચોખાનું, 
સેોપખાના સ્માઢાતું, પાંઉનું સેહેલુ, પરેટાનુ, સાચુ સચોખ્ખાનુ' ચ્થથવા 
ઝવાં કોઇ પણુ ખીજ પુડીંગની મેળવણીને તૈયાર કરી તે કાચીનેન્ટ 
દીશમાં સુકેલાં સપરચનની એક શ્માંગળ જેટલી ઉપર શ્માવે તેટલી 
તેમાં ભરીને પછી પુર્ડીંગ તથા પાઇ ખનાવવાતી શ્રીતમાં લખ્યા 
મુજખ ભુજ્વુ'. દીશને ખદલે ક્લઇ ભરેલી લ ગડીમાં પણુ ગમ 
પુડીંગ થશે. ી હ 

પુડોંગ બડેસ પ્રયોગ પાઉદરનુ. 

1?ત'ક ગિતંતાઇટ -7₹0૪ત૦રા' નામનો આમ“૬, લેમન, 
આરે'ન, એંપ્રીકોઢ, વેંતીલા, રાજખેરી, સ્ત્રોખશી ઉપરાંત ખીન્ન ષણી 
જાતના પાઉદરના સાષ્ઠના જેઢલા દાખડા ત્રણુ જુદી જીદી નતનાં 
પશ્રટ આવે છે, તેવાં એક પૅકેટમાંથી ધણા ખારીંક પાઉદર સાડા 
ત્રણુ તાળા નીકળે છે. તે પાઉદરને એક સોજ' બોલમાં નાખવા 
ગ્મને શ્લડધો। રેર સોન્ન' તાન્ન' દુધમાંથી નાના પાંચ યમયા દુધને 
“રા જરા કરી પાઉદરમાં ચમચાવડે બરાબર મેળવી સેનખી ગાંગડો 
રાખ્વો નહી. પછી ખાજષીનાં દુધને ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં નાપ્ખી તેમાં 
ગમેક પારેર ખાંડ પીગળાવી તેમાં ત્મડધો તોળા સોજુ' માપખ્ખણુ 
નાખી ચુધે ગ્સેક નેશ આપીને ઉતારી પેલા બોલમાંના પાઉદરની 
હૃપર્‌ યેડીદઈ ઝડપથી સમચાવડે ખરાખર મેળવી નાખીને એને 
તપેલીમાં નાખી પાછુ ચુલે મુકી શ્મડધી મીોતીટ ધુ'ડીને ઉતારવું. 
અને પુડીંગ દીશ અથવા ખીન્ત વાસણુમાં ભરી પુડી'ગ તથા પાઈ 
અનાવવાની રતમાં લખ્યા મુજખ મધ્યમ ભડ, ત*દર શ્થથવા સમડીની 
ઉપર સુકી પુડીંગ કઠણુ થાયને વુર્ત ઉતારવું. કારણુ ગે પુડીંગ 
સર્ટ્રેદ રહે છે, લાલ થતુ નથી માટે તેમ કરવા વધુવાર ભુ'જવુ* 
નહી જે ગ પુડીંગ જુ'જવાને બદલે જેલીની કાની ખ'ધાયવુ' નેઇતુ* 
હોય તો! ઉપર સુજખ ખધી મેળવણી બેળાને તેયાર કીધા પછી તેને 
ચુલા ઉપર ગ્યડધી મીનીટ મુકવી નહે પણુ કડણુ થાય ત્યાંસુધી બુ'ઠીને 


જીવીધ વાંની. ૮૬૩ 


ઉતારી ભીનવેલાં માલ્ડમાં ભરી એમન ખ'ધાયને કાઢવુ' અથવા 
ગઅણસમાં મોલ્ડ સુકી ડ'ડું' થાય ને કાઢવુ', એ ખેઉ રતે ખનાવેલાં 
પુડીંગ સારાં થાય છે. 


પુચોંગ ખાદશાહ. 


સો”ઝુ' કડણુ દહી શેર ૬, કરઢ દરાખ તયા મોઠી કાળા સુકી 
દરાખખ ૬28 તોળા પ, દેરીની દુધની ક્રીમ ભરેલી પાશેર ના, તાન્ન” 
ડાં ૬, મીલને। પહેલાં ન'બરનો ધઉનોા આયો તથા પાંઉનુ' ક્રીમ 
ગૅટલે ક્રમ્ખ્સ દરેક ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૪, ઘણે સોન્ને 
ત્રાલાખ અથવા આરે'્ક્લાવર વીટર નાના તઅમચા ૨, છુરદેલી 
ગખએેલચી તથા જાયફળ દરેક તોળા બ. 


ખેઉ દરાખને સોજી ધોઇ મોઠીમાંથી ઠરીયાં કાઢવા. ઇંડાંને 
ભાં દાળને ખાવાના કાંટાથી "ખ્ખ્ુબ તરેહ રાહવી સર્ફેદીને કઠણુ કફ 
ગપહાવવો. પછી દહીમાંનુ' ખધુ' પાણી કાઢી નાખીને પછી કહ્ય 
ભરતી ચાળણી યા બોયાંમાંથી છાંડી કાઢીને તેમાં ભ્કેક પછી ખધે 
સામાન અળવી પુડીંગ તથા પાઈ ખનાવવાતી રીતમાં લખ્યા સુજખ 
પાતળુ ખાંધીને બાફ્લુ. 


પુડીંગ બાર્લીના આઢાનુ* 

1001010301 281૦16 30171૦07 નામનો પત્રાના ગોળ 
દાખડામાં વૈલાતી આમેો ત્માવે છે તે તોળા ૧, છુ'દેલી "ખાંડ શેર ૦, 
સોજી માખ્ખણુ તાળા પ, છુદેલી ખેલચી તાળો ૦॥ તથા ન્તયડળ 
તેળા ન, સોજા' તાજુ" દુધ શેર ૨, તાન” ઇડાં ૪, વારેલુ” નીમક 
ચમઠી ૨, વેંનીલા એસૅન્ઝ ચમચી રા, ખદામનુ* અએર્સન્સ ઠીપાં ૮, 
ગોલાખનુ એસન્સ ઠીપાં પ૫, લગાડવાનુ' માખણુ ખપ સુનત્ખ. 


કલઇ/ ભરેલી તપેલીમાં આટો નાખી તેમાં નરા જરા કરી ખષુ 
દુધ ખરાખર મેળવી ખાંડ તથા માખથુ નાખી ચુલે ધુ'ટી કડણુ 
થાયને ઉતારવુ' ગ્મને ઇડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટાથી પખયુખ તરેહ 
રાહવીને માહે એ તથા ગેલચી, જાયફળ, નીમક, એસેન્સ સધળુ' 
ખરખર સેળવીને પુડી'ગ દીશ અથવા ક્લઈ ભરેલી લ'ગડીને પુરવુ' 
માખણુ લગાડીને તેમાં મેળવણી ભ4ી પુડીંગ તથા પાઈ ખનાવવાની 
રીતમાં લખ્યા સુજખ મધ્યમ ભટી, ત'દર તથવા ચુલા ઉપર ભુ'જવુ. 


૭4૬૪ વીવાધ વાંતી. 


એ પુડીંગ ગરમ હોય ઝે ત્યારે ઘણુ' ખચું :હે છે પણુ “ડુ થયા 
પછી કડણુ થાય છે અને ઝેસ્ટમાં સારૂ લાગ છે જામ મુરીને 
ખનાવેલુ" વધારે સાર્‌* લાગે છે માડે તેમ કરવુ હોય તે! પહેલે હેડે 
દીશમાં ગજ્ખરી “નમ બ રતલ પાથરીને પશી ઉપર સમુજખની 
એળવણી તેની ઉપમ ભળીને બનતુ પુ?મતી મળવણી તેયાર ૪ીધા 
પછી તેમાં કેરીતા સુરન્માને વાડો શીર્‌। નાતા ખે ચમચા સળવ્યાથી 
વધારે સાસ ટેસ્ટઝું: યને લાલ વશે, પણ શીરે નાખે ત્યારૈ ન્નમ 
નાખવી નહી, ક 


₹।!_ શ કુ 
પુચાંગ બાતીગડ : 
સાજુ' તાજી દુધ શે? બા, પયાંડ રતલ બ, પર્ધેખાર્લી તાળા 


તથા જયકળ ૬૩3ક જેળે ન, તાજ ઇડાં ૨, ગોક ગોલાખ તયા 
બળી દરેક નાના ચમચા ૨, લમાડવાનુ માપખ્મખણુ "ખપ ઝુજખ. 


ખદામને છેલી ધોઇ ગુછીને છુ દવી. ખાર્લ્ઈને ધોઇને સવા શેર 
ડૉ પાણીમાં ખાર કલાક બીવી ગખ્યા પછી એન્ટ પાણીમાં ઇ'ગારે 
ઢાંકીને મુકળી અને તદન તરત થાય અને પાખી અુકાયને દુષ તથા 
ખાંડ નાખી ખળતે ઉઘાડું 21" ઘટ્યા કન્તુ' શ*્યને જરા ઘટ થાય 
ને ઉતારી ડ'ડું પડે ત્યારે દ“કાન ભાજી ખાવાના બૅટાથી ખુખ દોણવીને 
એ તવા ખીન્ને ખધોા] સામાન ખબાર્લીમાં ભળા ખએે મળવળી સમાય 
તેટલાં પડીંમ દરીશ યા કકછ ભગેતી લ'ગશનતે પરનુ માખણુ લગાડી 
તેમાં ભરી પુ-ામ તધા પાઇ ખનાવવાની શરતમાં લખ્યા સુન્ઝ્ખ 
ભુજવુ'. ગભ તે! મેળવ'ગી તયા? છીધા પછી તેમાં કેરીના મુરખ્ખાને 
ઘાડે ચીરો નાનો એક ચમચો ભેળવો. 


પુડોગ ખાહાદુર. 


સૌજ તાજ દુધની દેરી ડી કડણુ કીમ ભરેલી શેર ૦॥, રૅતેફ્યા 
કેક તવા સંવ્રોય ખીસ્જીટ ૬-૪ :તલ વ» છુ'રેલી ખાંડ શેર બા, 
આઔરે'જતા ગ્મથવા ઝઞવગષવતા સુડા સુમ્ખ્ખાના ઝીણા કઝકા તથા 
કરટટ યા કીસમીસ દરાપઆ્ય ગમે યાગ્માંથી જે ત એક ચીન તાળા પ, 
છુ*દેલુ' 'યકળ તોળા વા, તાજ ઇડાં ૬, લીફ વા ની છાલ, 
માષ્ખણુ ખપ સુજખ. 


નીવીધ વાની. ૮૬૩ 


ક્લઇ ભરણી તપેલીમાં ક્રીમ તથા લથીંખઅુતી છાલ નાખ્યો ધીમો 
જાગે ચુલે મેલી પીમળી નયને ઉતારીને માહેથી છળ કાઢી નાષ્યીને 
રેતેકયા કેક તથા સેવાય ખીસ્કીટ ભળવી મ્મને એમાં ખપી કીમ 
ખૂરાબર પચે પછી ઇડાંની દાળને ખાવાના કાંટાયી સાગીકાની ધુ'ડી 
સર્ફેદીને ક્ઠણુ કફ ચઢાવી એ ખેઉને માહે ભળાને પછી ખાંડ તથા 
ખીજ ખધી ચીજ ચ્ાકેક પછી સારીકાની મેળવી એેકમ્સ કરીને 
પુડીંગ દીશને પુરલુ' માખખણુ લગાડી તેમાં એળવણી ભરવી. પણુ નને 
એે પુડીંગ ચઆખુજ છુટું કારવુ' હોય તો પત્રાંના છાલકા મોળ 
કેક ખનાવવાના દાખડાનાં તળીયાં તથા બોરદુ ઉપર માખ્ખણુ લગાડેલુ' 
સર્ડદ “દુ કાગજ મુષ્ઠીને તેમાં મેળવણી ભરી પુડીંગ તયા પાઇ 
બતાવવાની શીંતમાં લખ્યા સુજબ મધ્યમ ભટ્ટ વા ત'દરમાં બુ'નટજુ” 
શ્યષથવા લ'ગડી યા વાટીમાં એન તીતે કાગજ સુકી તેમાં મેળવણી 
ભરીને ઉપથી મન્નહનું લાલ થાય તેલુ' ભુ'જ્વુ, જે પુ્ડીમને ટેસ્ટ 
ધણુ મજ્નહનો. થાય છે. પણુ વળા બે દીનના વાસી પુડીંગને 
ટસટ તો તાજળ' કતા પણુ થણુ। સરસ લાગે છે. કેક અથવા ખીસ્જીટ 
તેયાર નહી મળે તો પછી આગેન વીવીધ વાંનીમાં બીસ્કીટ સંવામ 
તથા કેક રૅતેફ્યા પહેલુ' છાપૅલુ' છે તે ખનાવીને લેવા. 

પુડીંગ ખેકવલ. 

સૌજ? ખાંડ તથા માખણુ દરક રતલ ૨, તાન્ન' ૮ ઉડાંની 
દાળ તયા ૩ ની સફેદી, નવી ખદામની ખીજ રપ, લગાડવાનું 
માખણુ; ચજબરી જમ તથા પફ પેસ્ટ પાઝનો ખપ સુજબર 

અદાામને છોલીને છુ'દવી. પડાંની દાળ તથા સર્ફેદીને ખાવાના 
કાંટાથી ખુબ તરૈહ રાહુવવી. પછી માખણુને ચુલે પીગળાવી ઉતારીને 
તેમાં ખધો સામાન સારીકાની એમેકરસ કરવો ચાને એ બેળવજી 
સમાય તેટલાં પાઇ દીશમાં શ્યાએે ચોપડીમાં પડ પેસ્ટ પાઇનો માખણુનોા 
છાપેલા છે તેવો ભ ઈચ જદો માખણુનો ખનાવી દીશને માષ્ણુ 
સોાપડીને તેમાં હેઠેથી ઉપર સુધી યુજી કીનારી સરખી કાપીને પછી 
હેઠે અડધી ઈ'ગ જ્નદ' જમનું પડ પાંથરીને પછી તેની ઉષર્‌ 
પુડીંગની મેળવણી ભરી મધ્યમ ભરી યા ત'દુરમાં ખરાખર ભુજવુ', 


પુડી'ગ ખેન્જસે છુડનુ. 
સોજુ' તાજુ દુધ મેર ૦॥, ખાંડ તોળા પ, બેન્જર્સ ુડ તથા 
માખણુ ૬૨ક તોળા રા, છુદેલુ "નયફળ તાળો ૦$, તાળ ઇહ 
૨, સોજો મરાલાખ નાના યમયા ૨, લગાડવાનું માખણુ ખવ મુજ, 


પષ 


૮ર૬ વીવીધ વામી. 


શડાંની લળને ખાવાના કાટાવડે પ્યુબ દોહવવી અને સર્ડેદીને 
કહણુ કફ ચઢાવવો. પછી કલઇવાળી તપેલીમાં કુડ નાખી તેમાં જરા 
જર કરી ખણું દૂષ બરાખર મેળવી માખણુ નાખી ઇઈગારે થુ'ટી 
ધણું ધાડુ થાયને ઉતારવુ' ગ્મને ડું પડેને ખાષણીનો સામાન 
અરાખર ભેળા નાનાં પુડીંગ દીશ યા ક્લઇ ભરેલા કાંસીયામાં માખણુ 
લગાડી તેમાં મેળવણી ભર પુડીગ તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં 
લખ્યા સુન્ખ મધ્યમ ભડ્ઠી, ત'દર યા સગડી ઉપર ભુ'જવુ'. શમે 
પ્ડીગને! ટેસ્ટ ધણુ સાર્‌। થાયછે. 

પુડીગ જીરા કોહાળાનુ* 

છાલ, ખીમાં તથા ગર કાઢી નાખીને પછી કોહોળાંના કટકા 
કાપી તદન નરમ ખાઠદીને ક્લઈવાળાં બોમયાંમાં નાખ્વું અને પાણી 
નીકળી ગયા પછી તોળીને પાકટ કોહોાળુ હોય તો દોઢ શેર ગ્મને 
કુમછું હોય તો બે શેર લ# ગરમ હોય તેટલાં” ક્લઇ ભયેલી 
યાળણી યા બોાયાંમાંથી ખષધુ' છાંડી કાઢીને ખાડીનાં મજળુત 
ઇુપ્ડૉમાં નાપખ્ખી તીચવીને ખધુ' પાણી કાઢી તદન સુમુ' કરી કઇલઇ 
ભરૈલી તપેલીમાં સોવ્ન પાણે શેર દુધમાં મેળવી ગ્મડધ્‌ો શિર ખાંડ 
નાપખ્ખી ચુણે સુષ્ઠી ચાર પાંચ કકમ પાડીને ઉતાગ્વું. પછી ઠ'ફ' 
થાયને એમાં ત્રણુ તાળા સે!જું' ધી અથવા પાચ તોળા માખણુ 
નાખી તાનન' ત્રણુ ઇડાંની દાળને ખાવાના કાંટાથી રોાહવી સરફેદીને 
કશ ચઢાવી એ ભેળો છુરલી એળગચી તથા જતયફજળી ૬૨૬ જા તેળોા 
તથા ટેસ્ટ મુજખ વૅંતીલા એસન્સ તથા થે!ડાજ ટીપાં ગોલાખનુ' 
એસત્સ નાખી પુડીંગ દીશ યા ક્લઇ ભરેલી લ'ગડીને પુગ્તુ' મા'ણુ 
લગાડી તેમાં જે મેળવણી ભરીને પુડીંગ તથા પાઇ ખતાવવાની 
રીતમાં લખ્યા સુજખ ભુ'જ્વુ'. ખે પુર્ગીંગ મનણહનું લાગે છે. ગે 
પુ્ડીંગની મેળવણી તૈયાર કીધા પછી તેમાં કેરીના મુરખ્બાને યાડે 
શીર નાનો દોઢ ચમચો ભેળીયાથી પુડીંગ વધારે સારા ટેસ્ટનુ' 
મને ભાલ થરી, 


પૃડી'ગ મકરૃનનુ. 
ખદામનાં મકર્‌ન રતલ બા, દેરીની દુધની કાંમ ભરેલી શેર 


૭॥, 'ખાંડ તાળા પ. તાન્ત' છડાં ૬, બડી લીકરગ્લાસ ?, લગાડવાવુ” 
માખણુ ખપ યુજખ. 


વૉવોધ વાની. ૨ 


છડાંને ભાંજ દાળને પ્યાવાતા કાંટાથી ખુબ ધુ'ઠી સફેદીને કયું કક 
ચઢાવવો. પછી #કીમને કલ ભરેલી તપેલીમાં ઇ'ગારે પીગળાવીને 
ઉતારી તેમાં મકર્તને ભીનવવાં મ્યને તે નરમ થાય ને ગમચાવડે 
અરાખર મેળવીને તેમાં ખાષીનો ખધા સામાન ખરાબર એકરસ કરી 
નાનાં નાનાં કપને માખણુ લગાડી તેમાં મેળવણી ભરવી શ્ષથવા 
ભાગે ચોપડીમાં પુટીંગ ખાહાદુર છાપેલું છે તૅમાં લખ્યા મુજબ 
માપ્ખણુ લગાડેલાં પુડીંમ દીશ યા લ”ગડીમાં ભરીને તેજ રીતે મધ્યમ 
ભઠ્ઠીમાં યા ત'દુગ્માં ભુ'જવુ'. એ પુડીંગને! ટેસ્ટ ઘણુ! સારે થાય છે. 

પુડીંગ મરઘીનુ. 

મનહંની કુમળા પણુ ફરબે સોઠી એક મરધીને ખારી પકાવીને 
તૈનાં બે સીનાં તથા બે પગનાં માસનો ખારીક ડ્ુપેલો રૈસે।, પટેટા, 
ધી તથા ખાંડ ૬દરૈક શેર ૦1, નરી ખદામની ખીન; કીસમીસ રદરાપ્ય 
તથા સોજુ' માખણુ દરેક જેર મ, છદલી એલચી તોળોા બા તથા 
નયડ્‌ળ તાળા બ, સોજુ' તાજુ" દુધ શેર ૨, તાન્ન' ૪ડાં ૪, સોન્ન 
સફેદ પાંકઉના ખધા કાંથા કાપી કાઢીને પતળી કાતરીખો કાપી તેના 
રાઢ ઇચ સમચોરસ કાપેલા કટકા 1૬, લગાડવાનું માખણુ ખપ 
મન્ઝ્ખ. 

પટેટાને છેલી પતળાં વેફર કાપી સોન્ન ધાઈ એ ડબે તેટલાં 
ઠ*ડાં પાણીમાં વારેલુ ગસેક ચમચી નીમક પીગળાવીને તેમાં ભીનવી 
રાપ્મવાં. ૬રાખને સાફ કરીને સોજ ધોવી. ખદામને છેલલી સ્લાઈસ 
કાપીને ધાવી. દુધમાં ખાંડ પીગળાવી ગાળા ઈડાંને ભાંછી ખાવાના 
કાંટાથી ખ્૪ુબ તરેહ રોહવી પતળાં કરીને દુધમાં ભેળવાં. વેદ્રતે 
પાણીમાંથી કાઢી કેરડાં કરીને ભોઠી કઢાઈ અથવા પાટીયામાં ધી 
અરાાખર્‌ કકડાવીને તેમાં કક્માં સફેદ તળા શ્માંધરાંતી ચમચયયી કાહી 
લઇને પછી ખદામ સ્મને છેલ્લ ૬રાખ તળી કાઢવી. પાંઉતા કન્કાને 
બેડુ પડ્‌ માખણુ લગાડવું. પછી ખધે। સામાન સમાય તેટલાં પાઇ” 
હોશ ચ્‌થવા ક્લઈ જરેલી લ'ગડીને પુરતું માહ્નયુ લગાડીને તેમાં 
હેડે મરઘીના ચ્યડષો સે! પાંથરીને અુકીને તેના ઉપર વેન્ટ સઃખાં 
એલીને પછી તેની ઉપર પાંઉના કટકાને ગોઠવીને સરખા સુકવાં. પણુ 
દર પડે જરા જરા ખએેલચી જયફઈી ભભરાવવું. ત્યારે ખાદ ખાકીના 
મ્યડધા રેસામાં બદામ, દરાખ તથા ખેલચી ન્નયફળ ભેળા છેલ્લે 


- ૮5૮ વીવીધ વાંની. 


દીશમાં એ પાંથરવુ'. પછી ગમે ખધું સુડેલું ચુંથાઇને તળે ઉપર્‌ થાય 
નહી તેમ સ'ભાળરથૌી ખધું $૬ધ રૈન પુડીગ તયા પાઇ ખનાવવાના 
રીતમાં લખ્યા સુજખ મધ્યમ ભડ, ત'૬દર યા સગડી ઉપર મજાછનું 
. લાલ બુજવું 

ચુડીગ માટે એસીડ આઇસ. 


ગેક મોટાં ખાટાં લીંઝુનો ગાળેલો સસ લેવા ભાને છુ'દીને 
મલમલના કપડાથી ચાળેલી ખારશીક ખાંડ સાડા સાત તોળા તથા 
તાનન' ચાર ઇડાતી સડફેલને કફ ચઢાવી લીંજ્તા રસમાં ખાંડ થ્યૃને 
પછી સફેદી ભેળવી અને કોઇ પણુ નનતનુ' પુડીંગ ભુ'નયા પછી 
ગમે તો તેની ઉપર એ મેળવણીનો સરખો ૨ગળે કરીને મેથી એ 
કહયુ થવા માટે પાછું થોડી મીનીટ મધ્યમ ભષ્ી યા તરમાં 
પુડીંગ મુકવુ. 
પુડી'ગ મામેલેડ- 

સોાજું તાજી* ૬ુધ શેર ૧, સોજા ૬રાસાલ ચોખા માનુ કપ 
ભા, સોજીુ' માખણુ તોળા ૨॥, છુદેલુ' *નયદઠળ બા, તાજા ઇડા 
૨, ઓરૈ'જ મામલેહ ખપ મુજખ. 

ચોખાને ચુ'ઠી સોન્ન ધોઈ એધખકચરા ખાફેલા રાંધીને બોયાંમાં 
ચમોા]સાવી પાણી નીકળા ન્નયને કલઇવાળી તપેલીમાં નાખો માહે 
્મડધોા શર દુધ રેડી ૪'ગારે સુકી ધુ'ટયા કરવું અને કડણુ થાયને 
ઉતારવું. પછી એક પુડીંગ દીશનાં તળાયાંમાં મામલેડનુ' *ડધી 
ઇ'ય જેટલુ' પડ પાંથરી ઇંડાં ભાંજીને ખાવાના કાંટાથી ખ્ુખ તરેહ 
દોહવીને ખાકીનાં ૬ધમાં મેળવી તેમાં દુધમાં રાંધેલા ચાવલ તથા 
#ળયદળ બેળી દીશમાં મામ લેડની ઉપર રડી મધ્યમ ભઠ્ઠાયા 
ત*દુર્માં ખરાબર લાલ ભુજવુ 


પુધીંગ મામેલેડ ૨ જી. 


સુકાં પાંઉનુ' ખારીક ક્રીમ ખેટણે ક્રમ્ખ્સ; સે।જી' માખ્મણું તયા 
શેદ્દા ખાંડ તેળેલુ' ૬રૈક 3ર ગા, દેરીની દધની કરીમ ભરેલી શર 
મા, તાજળ' છંડાં ૪, લગાડવાનું માખણુ તથા કોઇ પણુ “જતની 
મામલેડ ખપ સુજખ, 


વોવીધ થાની. ૮૬૯ 


કડાંને મોટાં ખેલમાં ભાં ખાવાના કાંટાથી ખુખ તરેહ 
સહવી માહે માખણુ મેળવી ખાંડ અને પછી ક્રીમ તયા પાંઉનું 
કરમ્ખ્સ ભેળીને એક કલાક ગખ્યા ખાદ પાછુ મેળવવું. પછી જેક 
માલને પુરું માખણુ ચોપ તેમાં પતળુ' પડ મામ લેડતું પાંથરી 
તેની ઉપર તેનાં કરતાં જરા વધારે નદ પડ પુડીંગની મેળવથ્રીનુ* 
પાંયરી ગમે રીતે આપ્ય મોધ્ડ ભરીને મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'દુરમાં 
ખરાખર ભુ'જવુ'. એ મુડીંગનો ટેસ્ટ ધશ! સારા થાય છે. 


ચુડી'ગ માર્મલેડ ૩ જી. 


સુકાં પાંઉનુ' કીમ એટલે ક્રમ્ખ્સ રતલ ૦11, શ્માગમે વીવીધ વાંનીમાં 
સાફ કીવેલી ચરબી છાપેલી છે તે સુજખની ચરખી તથા આન 
મામૈલેડ ૬રક તાળા ૭ા, તાજ' ઈડોૉ ૪, મીદકમેડ કનરડેનસ્ડ મીદક 
ટેખલ સ્પુન ૩, બેકી'ગ પા0૬ર સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, નીમક 
યમઠી ૨, લગાડવાનું માખણુ "યપ સુજખ. 

ક ખેલમાં સ્મડધો શેર ઠ'ડાં પાણી સાથે મહકને સામીકાની 
ભેળા છડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટઢાયી ખુખ રોહવીને માહે તે મેળવવાં. 
સાફ કીધેલી ચરબીને ધણી ખારક ભાંજને ક્મ્ખ્સમાં સમે, નીમક 
તથા બેકીંગ પાઉદરને ભેળીને પછી છડાં ભેળેલ્રુ' મીલ્ક રૈડી સારીકાની 
ગેકરસ કરવુ”. પછી એ મેળવણી ભરતાં ખે ગ્મયાંગળ જેટલુ ગ્યધુરૂ” 
રહૈ તેવાં એક ઉ*ડાં આખાં અએનેમલનાં સોલ્ડને માખણુ ચોપડીને 
તેમાં ભરી સડેદ કોચ નરમ કાગજને માખણુ લગાડીને ઉપર તે 
આંધીને પછી પુડીંગ તથા પાઈ ખનાવવાની સૈતમાં લખ્યા સુજખ 
હહીથી ત્રણુ ક્લાક ખરાખર ખાફીને મામેલેડ સાથે ખાવુ. 

પુડીંગ મામેલેડ ૪ થુ. 

ગેડ દીવસનાં વાસી સોન્ન' સફેદ પાંઉના પોપડા કાપી કાઢીને 
પછી ગરની ગોક ૪'યના ત્રીન્ન ભાગ જેટલી જાદી ખધી કાતરીઓ 
કાપીને તે શ્મડધા રતલ લેવી ગ્યને એક પાર સાજન” ક્ઠણુ માખણુને 
કાતરીખોાનાં મ્મકેક પડ ઉપર ખધું ખરાખર ચોપડીને તેતી ઉપર થોડી 
"ખાંડ ભભરાવવી. પછી ગે કાતરીએઓયી ગડધુ' ભરાય તેટલાં પુડીગ 
દીશુને ગમથવા કલઈ ભરેલી લ'ગડને ખીજુ માખણુ ચોપડીને 
માખષ્વું પડ ઉપર્‌ રહે તેમ દીશમાં યા લ'ગડીમાં એક પડ સુકીને 


૮૭૦ વીવીધ નાંનીં* 


ગ્મડષા પાશેર ૬ધમાંથી કાતરીએઓની ઉપર ચમચથાવડે જગા રેડીને 
પછી સારા જેકરની સેજ ગ્મડધા રતલ ઓરે મામલેડ લષ 
તેમાંથી એ ખોડવેલી કાત”મોની ઉપર થોડી ચોપડી એ સને જેટલાં 
મુકાય તેટલાં પાંઉ તથા મામેલેડનાં પડ સેષ્નાઇથી બોઠવવાં. ત્યાગે 
આદ્‌ “11 વં 13)1૪ત'ક €ઈાલસઇકા'તે 10૪૭ નાં અકેક ચ્યાંઉસ 
પાઉદઃનાં નાનાં પંકેટ ખવ છે તે એક ચ્મઆાંઉસ પાઉદઃન માટાં કોડીનાં 
મોલમાં નાખી :૬ન ચોખ્ખું એક શેર દલ લઈ તેમાંથી નાના ય? 
યમચા જેટલુ' દુધ નાપા તેમાં પાઉદરને સારીકાની મેળવનમે! સયને 
ખા૪ીના ખપા ડદુધન કલઈ ભગલી તપેલીમાં ગ્સેક કકરો પાડીને 
પછી પાંચ તોળા પયાંડનેો કચર કાઢી સાફ કરીને માહે તે ભેળોન 
ખીન્ન ત્રણુ કકસ પાડીને પેલો દુધમાં મેળવેલો પાઉદર હેડે ઠરી 
ગયે! હરે તૈને યમગાથી પાછે બરાબર મેળવીને પછી દુધને ઉતારીને 
તેમાં રડતાં ઈ ગાંગડા થાય નહી તેમ ઝડપથી ખરાખર સેળવી 
દઇને પછી દીશ યા લ'ગડીમાં ભરેલાંની ઉપર ર ડીને સ્યડધે। કલાક 
યાય પછી તેની ઉપર પાપડી ખ'ધાય છે તને પૂડીંગ ચુ'થાય નહી 
તમ ગમગમાથી મળવીને “વોજ્સે મ્બડવા ક્લાક યા વધૂ વષત ગપ 
પૃધુ ચ રર ખગળભર પગને પૂડીગ તવા પાઈ બનાવવાઃ॥। રીતમાં 
ખેખ્ખ્યા ચુનઝ'પ ભ.૧, ત'૬2 યા ચુલા ઉપ: મવતહનું તામ “'૦૪જુ. 
ખાવાની અક બે ક્લાક અગાઉ 'મયુજલુ' અ પુડીગ ખાવામાં ધણ 
મન્નહનુ' લાગે છે, પણુ પાંચ છ કલાક રાખ્યાયી ડીસાઈ જ્નંય છે 
પછી તે ભેટલું ખધુ' સાર્‌' લાગવું નયી. 
પુડીંગ મા્મેલેડ પ મુ, 

એક દીવસનાં વાસી સફેદ મેોટલીના પાંઉના કાંથા કાપી કાઢીને 
પછી ગરનો શકો કરી તે તોળેલો શેર મા, સે!જુ* કઠણુ માખણુ 
મ્તલ બ, લાંગુની ખારીક કાયેલી છાલ તોળા ૨, લીંજ્ન ર નો. રસ, 
રેન માર્મશૈડ ઉપસેલા ભરેલા ના? ગમગચા ૪, તાન” ઇંડાં ૩, 
સોક તાઇતુ દુધ શૈ? ૧, લગાડવ41નું' માખ્મણુ પ્પયપ્‌ મુક્ઝખ# 

ઇડાંન માટાં કોડીના બોતમાં ભાંછ ખાવાના કાટાથી ખુખ 
તરૅહુ રાહવી તેમાં દુધ, લૉંચ્ુનો :સ તથા માર્મેળેડ નાખી લાકડાંના 
ગૃમથયાથી ખમખઃ મેળવીને પછી પેલં ન મ્તલ માખખણુ, પાંઉને। 
ભુકો તથા શ્રાગુતી છાલ ભેળવી અને એ મળવગીશી પારણું ભગય 


વીવીધ જાંની. ૮૭૬ 


તેટલાં કાડીનાં ગ્મથવા તદનન અયાખખાં એંનેમલનાં ઉ'ડાં બાલને' 
પુરતું માપ્ખણુ લગાડી તેમાં મેળવણી ભરી નમા ધટ ધોતા સફેદ 
કપડાને પાણીમાં ભીતવી નીચવીને બોલની કીનારીની ઉપર ટાપ્ટ 
ખાંધી લેવું અને પુડીંગ તથા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ 
સ્માસ*ે બેષી હઢી ક્લાક ખાફ્વું, પણુ ખે ખફાવા શઆવે તેટલાં એની 
ઉપર્‌ રેડવા માટેનાં કસ્ટર સારૂં કલઈ ભરેલી તપેલીમાં શ્યડધે। શેર 
પાશી રેડી માહે એક લીંબુની છાલ નાખી ચુલે એક કકરે। પાડીને 
ઉતારીને 'કાડીનાં વાસણુમાં કપડાંથી ગાળવું અમને બ્રાઉન એન્ડ 
પીલસનને કૉર્નક્લોગ્મર રોઢ તોળાને સે।જ તપેલીમાં નાખી તેમાં એ 
પાણી જરા જરા કરી ખધુ' સારીકાતી મેળવીને તેમાં ઉપસેલે। ભરેલા 
નાનો. ખએેક ચમચા ઔઓરજ માર્મલેડ, ખેૅક લીંખુનો રસ તથા ખરાબર 
મીઠું થાય તેટલી ખાંડ ભેળીને ચુલે ધીમે ખળતે ધુ'ઢયા કરવુ' ત્મને 
ગે કસ્ટડે ધાડા ૬ધપાક જેવું થાયને ઉતારવું, તેટલાં પુડીંગ ખરાખર 
ખકાય પછી ઉતારી ઉપરનુ' કપડુ' કાઢી નાખીને ઉલઢાવીને ગ્મેંક 
ખીલોરનાં ઉ'ડાં દીશૃમાં આગ્યુ'જ કાઢીને તેની ઉપર થોડી ખારીક 
ખાંડ છૉઠીને પછી ઉપરથી ફરતું આએ કરટર્ડ રેડવું. 
પુડીગ માજુગાનુ . 

સાજ પાંડ સ્તલ ગા, દેર]ીની દુધની ક્રીમ ભરેલી શેર્‌ બા, 
છાલ છોલીને ગર્‌ કાઢી નાખ્યા પછી રહેલાં માલુંગાંના બારીક 
કાપેલો યેશા રતલ બ, મીલને! પેહલાં ન રને ઘઉનો ત્માગો તાળા 
૭, છુ'દેલી એેળચી તથા જ્તયફળ ૬રૈક તોળો ૦1, તાજ ઇડ! ૬ ની 
દાળ, લગાડવાનું માખણુ ખપ મુન્ટખ્‌. 

દ્વાળને ખાવાના કાંટાથી સારીકાની રાહવી માહે ખંડ તથા 
કરીમ મેળવીને પછી ખાકીનો સામાન ભેળવો સ્મને ખે બધુ" સમાય 
તેટલાં પાધ્દોશને પુમ્તું માખણુ લગાડી તેમાં ભરી ગરમ ભઠ્ઠી યા 
ત'૬દુર્માં ખરાખર ભુજવુ. 

પુડીંગ માવાનુ. 
તાજો મોલો માવો ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમતયા ૨, સે।% 


ખાંડ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી 5, સે?”્યુ' તાની” દુધ જેર ૦, છુ'રલી 
ખએેળચી તથા નયફળ દરેક સપાટ ભરેલી ચમચી 1, નડી સાજ 


૮૭૭૨ વીનીધ વાંની. 


અંદામની ખીજ ર૨૫, તાન્ન ૩ છડાંની દાળ તથા 3 ની સર્ફેદી, 
વેનીલા તયા ત્રોલાખનું અ્સન્સ ટેસ્ટ સુખ, લગાડવાનું માખણુ 
પ્યષ સુન્ન્ગ, 

માવાને ભાંજને ભુકો! કરવો ગને કલઇવાળી તપેલીમાં ગક 
પામેર દુધને કકરો પાડી ઉતારીને તેમાં એ માવાને ભીતવવો. ખદામને 
જીલીને ૬સની ખારીક સ્લાઇસ ડાપવી અમને પદરને બારીક છદવી, 
પંચની દાળને ખાવાના કાંટાથી પ્ઝ»6ુબ રોાહવી પતળી કરી ખાકી 
રહેલાં ગમેક પારીર દુધને ઇકર્‌। પાડી ઠડ ડુ' થાયને તેમાં દાળને ખરાબર 
મેળવી પેલો દુધમાં ભેળેલે! માવો, છુ'દિલી ખદામ, ખાંડ તથા ગયડધુ' 
સમેળાચી જાયડળ મેળવી ગેકરસ કરી સફેદીને કઠણું કક ચઢાવીને 
તે ભેળા કમે ખપુ' સમાય તેટલાં પુડીંગ દીશને માખણુ ચોપડી તેમાં 
એળવણી ભરીને ખાકી રહેલુ" એળચી, જયડફળ તથા બદામની 
સ્થાપ્રસ ઉપરથી ભભરાવીને મજ્નહનુ' લાલ ભુજવુ'. 

પુર્ડીંગ મીઠું. 

શેદા ખાંડ તથા માપખ્ખણુ દરેક રતલ બડા, આઓરૅજ; માલુંગ 
તથા ચીનાઈ થવચવના મળી સખે ત્રણુ ન્નતના સુકા સુરખ્ખાના 
ઝીષુ। કટકા દરેક તોળા ૨11, તાન્ન ૮ ઇડાંની દાળ તયા ૨ની 
સહેદી, લગાડવાનું માપ્ખણુ તથા પડ્‌ પેસ્ટ પપપ મુજખ. 

છડાંતી દાળને ખાવાના કાંટાથી ખુખ રોાહવવી ગમને સરેદીને 
કાણુ ક ચઢાવવો, પછી માખણુને કલઇવાળી તપેલીમાં ૪ગારે 
જરા નર્મ કળીને ઉતારીને તેમાં ખાંડ નાખી ઇડાંની દાળ તયા 
સફેદ મેળવવી નમને અ તથા સુરબ્બે! સમાય તેટલાં પુર્ડીંગ દીશને 
માખણુ ભગાડી મ્માએે ચોપડીમાં પફ પેસ્ટ છાપેળા છે તેવા ૦ ઇ'ચ 
પૃતળો ખનાવીને દીશુમાં ઉપર સુધી મુકીને છરીવડે છીનારીને સરખી 
કાપી પેહણે હેડે ષરખ્બો! પાંથરીને મેલીને પછી તેની ઉપ? પુડીંગની 
એળવણી રેડીને ગરમ બેટ્ટીમાં યા ત'$ુરમાં ખરાખર લુજ્વુ. 

યુડી ગટ મડેરોની. 
સોજા તાજુ દુધ શેર ૬૨, દુધની કીમ ભરેલી શેર ૦॥, સેજ 


જાડ શેર બા, માખણુ રતલ બા, મેકેરેનીના અડધી ઇચ જેટલા 
ભાજેલ્રા કઢ્કા તોળા 5, તાન્ત ઇંડાં ૪, ખછુ'દ્લુ" જાયફળ ૨, 


વીવીધ વાંનો, ૮૭૭ 


ખદામવું એસન્સ ટીપાં 1૦, ખીજુ* કોઇ પણુ જતનુ' અએંસન્સ 
ટેસ્ટ મુન્‍્સ્બ, લગાડવાતું માખ્ખયુ પખ્ખષપ મુખ. 


કલઈ ભરેલી તપેલીમાં દુધને ગાળીને તેમાં સેદેરોનીના કટકાને 
ચાર કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી તેને! જરાખી કટકા રહે નહી 
તેમ ખરાખર મેળવીને તેમાં ખ!ડ તથા ક્રીમ ભેળા ચુલે ધીમે ખળતે 
ધુ'ટ્યા કરી કડણુ જેવુ' થાયને ઉતારી ડડું પડેને ઇડાને ભાંઝ 
ખાવાના કાંટોયી પ્યુખ તરેહ દેહવીને માહે તે તથા ખાકીનો સામાન 
મેળવી એ મેળવણી સમાય તેટલાં પુર્ડીંગ દીશને યા કલાઈ ભરૈથી 
લ'ગડીને પુરતુ માખ્ખણ લગાડીને તેમાં ભરી પ્રુડીંગ તયા પાઇ 
ખઅનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ મધ્યમ ભઠ્ઠી, ત'૬ુર યા ચુલા 
ઉપર ભુ*જવુ'. રીશ યા લ'ગડીષાં પહેલે હેઠે થોડી અપ્રીકોટ શ્નમ 
મ્ધયવા આરે'જ માર્મેલેડ પાંયરીને પછી તેની ઉપર મેળવષ્ી 
નાખીને ખનાવેલુ” પુર્ડીંગ વધારે સાર્‌' લાગે છે. પુર્ડીંગની મેળત્રણી 
તૈયાર ૪ીધા પછી તેમાં કેરીના સુરખ્ખાનાો ખાડો શીરો નાતા ઇદી 
યમચા ભેળીને બનાવેલું પુડીંગ મન્નહતું લાલ શને સારા ફેસ્ટનું 
યશે પણુ ત્યારે ન્નમ યા મામ'લેડ દીશમાં પાંથરવી નહી, 


પ્ુડીગ મેંદીરા. 


મ્માગ્મે વીવીધ વાંનીમાં ૫% પેસ્ટ પાઇનોા છે તેમાં લખ્યા સુજ્ખ 
માખણુનો ના ઈચ પતળા ખપ નેમોા પફ પેસ્ટ ખનાવવો મ્મને 
પ્લમકેક શુજવાતા છુટાં તળાયાંવાળા પત્રાંનતા ગાળ દાખડાની 
જીનારીવડે પફ પેસ્ટના મોળ કટકા કાપવા, પછી તેજ દાખડાને 
પુર્ુ' માખખણુ લગાડી તેનાં તળાયામાં પક પેસ્ટને! જોક ક્ટકે। મુકીને 
તેની ઉપર ભીનગેન જમનું પડ પાંથરીને તેની ઉપર ખોીન્તે પફ 
પેસ્ટનો કટકા મુકીને લેની ઉપર રાજ્બેરી યા ખોજ કોસ લાલ 
રગની સો જમ પાંથરી એ તીતે અવારનવાર ગમેક પડ પફ 
પેસ્ટનુ' “નને ખીજુ' ન્નમનુ' સુકી આખો દાખડો ભરવો સ્વને 
તેને સો।ન્ન' ધટ સફેદ કપડાંથી ખરાખર ખાંધી લપને પુડીંગ તથા 
ષાઈ ખનાવવાની તીીતમાં લખ્યા સુજબ વબેયી ઉંઢી કલાક સુધી 
ખર્‌ાબર ખાઠીને થોડી વાર પછી ધણી સ'ભાળયાી પુડીંગને દાખડામાંયી 
કાઢીને તેની ઉપર થોડી દશેલી ખાંડ ચાળણીયી છાંટવી. 


લીવીધ વાંતી. 


ચુડીંગ મૅનચૅસ્ટર. 

પાંઉનુ' ક્રીમ એટલે પાંઉનું ક્રમ્ખ્સ પારશેરાના માપથી ભવેલુ' 
પાશેર ૨, મીલ્કમેડ કનર્ડેનસ્ડ મીલ્ક નાના ષમચ। (દેજટસ્પુન! 
૪, રાજબેરી વવા એપ્રીકાટ જનમ નાના સમચા ૩, ખાંડ ઉપસેતા 
ભરેલો! નાનો ચમચા ૧, તાન્ન ઉડાં ૩, સાજુ' માખણુ તોળા ર॥, 
વતીલા એસન્સ ટેસ્ટ ચુજબ, ખાંડ તથા લગાડવાનું માખણુ 
ખષ સુજખ. 

કલપઈગાળી તપેલીમાં કનડૅનસ્ડ મીલ્કમાં ઠ'ડુ' પાણી અંક પારઃ 
ખરાખર અળવી માખ્ખણુ નાખીને ચુલે મેલી ખરાખર ગરમ યાયને 
ઉતારી ૭ ડુ' થાય ત્યાર ઇડાંને ભાં ખાવાના કાંટાથી દાળને ખ્ુખ 
રાહવી માહે તે ભેળીને પછી પાંઉનુ' કમ્ખ્સ તથા પ્માંડ બળવા 
પૂરતો! ટેસ્ટ લાગે તેટલુ' વેનીલા નાખવુ. પછી ગે મેળવણી સમાય 
તેટલાં પુડીંગ દીશને માખણુ લગાડી તેમાં મેળવણી ભવી પુર્ડીગ 
તયા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુખ કઠણુ યાય ત્યાં સુધી 
ભુ'જથુ', પછી &*ડ' થાયને રાજબરી જ્મ હોય ત્તો ઉપર ગ્ેમજ 
શાપડવી, પણુ અષ્રાંકોટ છાય તો તેને કાકડાની યા ૩પાંના ખમચાથી 
ભગાખમગમ ગળવી: મદા ચાપૃડીડ$ અને 1ના સંઇદીન કાણુ કફ 
મઢાવી “ગના ઉપ? ખાડખનગડા લગાડીન પછા તની ઉપર ખખાડ 
છાંઠા પાછુ થોડીવાર અુ જવા સુઝી સર્ફેદી ખ'ધાયને કાઢવુ', પારીર। 
નહી હોય તો શ્મડબવી પાઇ'ટન' માપ કપમાં ભરીને ક્રમ્ખ્સ લેવુ. 


પુર્યીંગ મોટાંમાયનુ. 

એક દીવસનાં વાસી સફેદ પાઉ'તા પોપડા કાપી કાઢી ગરની 
પતળી કાપેલી કાતરીએ। તથા ખાંડ તોળેલું દરેક શેર બા, છુદેલુ” 
જાયફળ તોળોા ના, સોાજું તાજું દુધ શેર ૧, તાન્ન* ઇડાં ૪, 
રજખરી સ્મથવલા ખીજ કોઇ પણુ જતની સોજી ન્નમ ગ્યથવા જેલી 
તથા માખણુ ખપ ઝુન્ટખ, 

પાંઉની કાતરીઓને બેઉ પડે જરા માખણુ ચોપડીને તેની 
ઉપર જામ યા જલી લગાડવી' અમને એ પુડીંગ ભુ'જેલુ' કરવું હેય 
તો. એક મુડીંગ દીશને ગ્યને ખાફનુ* હોય તો. એક શમ્માલ્ડને પુરતુ” 
માખણુ લમાડીને તેમાં એ કાતરી ને ગોડવીને સુક્કી, પછી પડર 
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ભાંછ "યાવાના કાંટાથી પખ્ખ તરૈહુ દાહવી દૂધમાં ખરાબર મેળવી 
માહે જયકળ નાખી પાંઉની કાતરીગ્માતી ઉપર પગલું પચતુ' એ 
ખઅણુ* દુધ રેડીને બે કલાક ગખ્યા પછી પુડીંગ તથા પાઇ ખનાવવાની 
રીતમાં લપ્ષા સુન્ત્ખ બુજવુ યા ખાક્વુ ગે પુડીગ ધઃ પોચુ" 
શ્પને રવાદીટ થાય છે. 

યૂીગ રતાળ ક'દનુ. 

'1-્ન નરમ ખાણી છાયોન પછી મભ્હને! માવા જેવા નશમ 
મસળેલો ચાર નતના ગાણ કદ તથા યાખણુ ૬2૬ રતલ બા, 
સે।'7૭ ખાડ રતલ બ, માલુંગાંના અથવા વેલાતા ઓરૅજના સુકા 
મુરખ્ખાના ઝીણા કટકા નવટાંક, છુ'દેલી એળચી તોળો બા તથા 
«યફળ તોળોા બ, સોજીુ' તાવ્યુ દુધ શેર ૨, ત-' ઇડાં ૪, સોજે 
શ્રાલાબ નાના ચમચા ૫, લગાડવાન્‌' માખણું ખપ સુજખ. 

૪ડાંને ભાં ખાવાના કાંટાથી પપખુબ તરેહ રાહવીને કલાઈ ભરેલી 
તપેલીમાં દુધ રેડી તેમાં ખે ઇંડાં ચચને પછી મસળેલે। કદ બરાખર 
અેક્રસ કરી ખાકીનો સામાન ગમકેક પછી માહે મેળવી પુડીંગ 
દાગ યા કલઇ ભગેલા લમમાં પરતુ" માખ્મણુ લગાડી તમાં મળવ*ગી 
ભરીન પડીંગ 11 પાઈ ('મવાપવાની કતમાં લખ્યા સજખ મધ્યમ 
ભટ, ત'૬# વા સશ? બગ'ય? 'ુંજવું. પૂડીંગતી શેળવણી તેયા? 
કાધા પછી તેમા કેરીના મુર્ખ્ખાનો ધાડો શીરા નાના બે ચમચા 
ભરીને મેળવ્યાથી પુડીગ વધારે સાગ ટેસ્ટનુ' ગ્યને લાલ યય છે. 


પુડીંગ રવાનુ., 

શ્ાગ્તે વીવીધ વાંનીમાં રવો! પહેલો છાપેલ છે તેમાં લખ્યા 
કરતાં ગ્ઝડડધા સામાન લઇ ઘીને ખદ્લે માખણુ યા માખણુનુ' ધી 
નાખીને તેજ રીતે પણુ તેમાં લખ્યા કરતાં જરા ઢીળા રવો! ખનાવવા 
ગ્મને સેજ ગરમ હાય ત્યારેજ તાન્ન" ચાર ૪ડાંની ઘળને ખાવાના 
કાંઢાથા ખુખ પરૈહ દેોહવી સરેદીને કડણુ કફ ચઢાવીને રવામાં ખરખર 
મેળવી પુડીગ દીશ યા ક્લઇ ભરેલી વાઢી યા લ'ગડીને માખણુ 
લગાડી તેમાં ભરીને પુડીમ તથા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા 
ચુજ્ખ ભુ'જવુ', ગમે તો એ મેળવણી તેયાર કીધા પછી તેમાં 
જેર્‌ીના સુરખ્ખાનો ધાડો શીરે! નાના ત્રણુ સમષ। જેળીયાષી પર્ળીંગ 
લાલ અને વધારૈ સાગ ટેસ્ટ ઝુ થશે, 


ઢાફ્રે વીવીધ વાંની 


પુડી'ગ રાજબૅરી. 


ગક પાઇ'ટનાં માપથી ભરેલી અથવા દુધ ભરવાના પાશેઃાથી 

મે પાશેર ભરેલી તાજ રાજબૅર્‌| લેવી તમને તેને ખરાખર સાફ કરીને 

"ડીંગ દીશમાં માષણુ ચોપડી તેમાં પાંથરીને ખધી રાજબેડી સુજી 

તેની ઉપર એક પાશેર સે।૭૭ ખાંડ ભભરાવવી. પછી તાન્ન તણુ ઈંડાંની 

દ્રાળ તયા બેની સફેદીને સાથે ખાવાના કાંટાથી સારીકાની દોહવીને સોન્ન” 

હૈ /ત્‌0ન* ગ્મડધા પાશેર દુધમાં “્ઝુખ ખેળવીને તેમાં ઉપસેલા ભરેલો 

* “નાનો! સેક ચમચો સોજી પાાંડ નાખી કઠણુ થાય ત્યાં સુધી કદ 

શહઢાવીને તુર્ત દીશમાં મુકેલી રાજખેરીની ઉપર રેડીને ભુ'નટવા મુકવુ” 

થ્થુને પુડીંગ ઉપરધી ખરાખર ખ'ધયને કાઢવું યને ડ'ડુ' થાયને 
પુડીંગની ઉપર થોડી દલેલી ખાંડ છાંટવી, 


પુડીંગ રાતાં કેહેોળાંનુ- 


કાચુ* નહી પણુ પાકીને મજહુનાં લાલ રંગનાં થયલાં દાળમાં 
નાષ્વવાનાં ર૨1તાં કોહાળાંતી ખધી છાલ જદી ખરાખર છેલી ખીયાં 
સાથને! ગર કાપીને કાઢી નાખ્ખયા પછી ખાકી રહેલાં કેોહેળાના 
ગ્માસરૈ અડષી ઈચ નનદા અને એક ઇ*ચ જેટલા મોટા ખધા 
સમમોર્સ કાપેલા કટફા તોળા ર૧, સોઈ પાંડ રતલ ના, નવી 
અદ્દામની ખીજ; ભાંજેલાં નવાં પસ્તાં તથા નવી ચારે।ળો ૨૨ક 
તાળા 3, છ'દેલી ગ્મેળચી તથા જાયફળ દરેક તેોળો બ, સોજુ' 
તાજુ” દુધ સેર ૨, તદન તાજ' પડા ૪, સારા મેકરનુ' વેનીલા 
ટેસ્ટ સુજખ. 


અઆઝએ સોાપડીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા ચારોળી છેલવાની શીત 
જછાપેથી છે તે મુજ્ખ ખએે ખધુ' છેલી ખદામ પસસ્‍્તાંની સ્લાઇસ 
કાપીને ધોવું”. પછી ૬ુધ, ખાંડ તથા કોહેોાળાંના કટકા સમાતાં 
ઉપરટધી ત્રશુંક ઈચ ગઅધુર્‌' રહે તેટલી એક કલઇઈ ભરેલી ઉભા 
ધાટતી તપેલીમાં શમે તણુડે નાખીને ધીમે ખળતે ઉ'ઘાડુ' મુકવુ', 
પણુ ઉભાય નહી તેની સભાળ રાખવી અને ખોરદુપર દુધ ખ'ધાય 
તે ચમચધી કાઢીને અ'દર ભેળવુ'. પણુ કોહોળાંતા કટકાને જરાખી 
ભાંજ્વા નહી અને તે તદનન૪ નર્મ થઇ દુધ જરા ધાડું' થાય 
ટ્યારે ઉતાનીને કોહોળાંનો જરાબી કટકો ગ્ાખ્મો રહે નહી અને 


લીબીધ વાંતી. ૮૭૭ 


દુધ સાથે મળીને ખધુ' ધાડા દુધપાક જેવુ' થાય તેમ લુઠીને 
સારીકાની મેળવવુ' અને તદન &'ડુ* થાય ત્યારે ઇડાંને ભાંજ 
ખાવાના કાંટાવડે '"ખુખ તરેહ દોહવી પતળાં કરી તૈમાંથી નાને 
દાઢ ચમચો ભરી જીદુ' કાઢી રાખીને ખાછીનાંને તપેલીમાંની 
મેળવણીમાં સારીકાની એકરસ કરી ખંધા મેવા, જોળગચી, જનઅયફળ 
તથા નેસ્ટ પુરતું વેંતીલા મેળવવુ”. પછી ગમે મેળવણી ભરતાં ઉષરથી 
કા ઈચ ખાલી રહે તેટલાં પુડાંગ દીશ યા કલાઈ ભરેલી લ'ગડીમાં 
ભરી «ર૨ થોજ%ીને ઉપરની સપાટી સરખી જીધા પછી પેલાં દાઢ 
ચમસો ઇડાંને મસ્ધીનાં એક સાફ પીછાંથી મેળવશીની ઉપર સરખુ 
ચોપડીને પછી પુડીંગ તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજ 
ભઠ્ઠી, ત'દુ2 અથવા ચુલા યા સગડીની ઉપર ખરાખર લાલ ભુ'જવુ* 
પણુ સુકુ કરવું નણી. 


પુડીંગ રીચમડ. ૭ 


સાજન મોયાં પાંચ સપરચનને ગરમ ભભટમાં ભુ'જ છાલ 
છોલી વચમાંનો ડાંડે તથા "ીયાં કાઢી નાખી નરમ ગરને ખરાખર 
મસળીને સાજુ* માખણુ પાંચ તાળા, સોજા ભેસનુ દુધ સ્યયયજા 
દુધની રેરીની ક્રીમ ભરેલી જે તે ગ્સેક ચીજ ભરેલી શેર બા, ખાંડ 
શ? ના, સુકુ' પાંઉનુ' કરમ્ખ્સ *મથવા મલી ખટર ખીસ્જીટનો ખારીક 
ભુકો તોળા ૭, ખારીદ છુરલું નનયફળ ૨, તયા તાન ૪ ૪ડાંની 
દાળ તથા ૨ ની સફેદી બેઉને સાથે ખાવાના કાંટાથી ખુખતરેહુ 
રાહવીને એ સઘળો સામાનને સપરચનમાં સાગરીકાની એકરસ કરવુ. 
પછી થોડાં કપને પુરતુ' માખણુ લગાડી એ મેળથણીથી ગ્મડધાં ભરીને 
ઉપર ખીજાુ જરા પાંઉતું કરમ્ખ્સ મ્યયવા ખીસ્કીટને બ્રુકો છાંટીને 
ગરમ ભદ્ઠી યા ત'દુરમાં ખરાખર ભુ જને સ'ભાળથી ઉલટાવીને કાઢી 
ઉપર દેલી ખાંડ છાંઠી આગે ચે.ઓપડીમાં કસ્ટરે છાપેલાં છે તેમાંનુ” 
કાઇબી પતળુ' કસ્ટર ખનાવીને તેની સાથે પુડીંગ ખાલુ. 


ચુડીંગ રેડ રાઇસ. 


તાજ રાજબરી યા તાછ લાલ દરાખતે ભચડીને તેનો ખધે 
રસ કાઢી ભરીને તે જોક પાઈ'ટ લઈ તેમાં સોઈ? ખાંડ નવઢાંક તથા 
વાઇન સેક થીકરગ્ભાસ નાખી તદતજ કલણ ભરેલી તપેલીમાં મેમ 


૪૭૮ વીવીધ વાંનીઃ 


કકરો પાડવા, પછી ભીતા ગાખાના ભ*્ધતા મીલને પહેલા નખરનેો 
ચાખાનોા મ્માટો સાડા સાત તોળાને માટાં બોલમાં જરા પાણી 
સાયે ખર્‌ાખર કાળવીને પછી તેમાં ગાંગડા થાય નહી તેમ ૬રાખના 
રસને ખરખર મેળવીને ખધુ' પાછુ તપેલીમાં નાખીને ચુલે ધીમી 
ત્માંચે ધુ'ટયા કરવુ' મ્મને જરા કઠણુ થઈ તપેલીની બોરદુ ઉપર 
વળશ્રે નહી ત્યારે ઉવારીને ભીનવેલાં મોલ્ડમાં ભરી ખ'ધાઇને કડણુ 
થાયને કાઢવું *્મથવા મ્માધ્સમાં બોલડ સુકી & ડું કરીને પછી ખઓલોરના 
દીશમાં કાઢી આગે થોપડીમાં ખધાં કસ્ટર્‌। છાપેલા છે તેમાંથી 
'કાઈબી પતળુ' કસ્ટર અનાવીને તેની સાથે પુડીંગ ખાવું. ચોાખાન! 
ત્પાટાને ખદણે ગમે તે! કૉર્નેફ્લોશ્યર અયવા ન્યારાર્ટ સેવે. 
પુડીંગ રેટલીનુ. 

સોખા અથવા પઉ'ના સોન્ન સફેદ બારીક ભાટાની ખનાવીને 
ભુ'જેલી જેટલી બ રતલ લઉં તેને સોજ' તાન્ત' બે ર2 દુધ સાથે 
કલપ ભરેલી તપેલીમાં ચાર કલાક ભીતવી 2ાખ્યા પછી માહે રોટલીને 
સેજ પણુ કુકડો રહે નહી તેમ ખરખર ભાંજને મેળવવું અને તાગ 
ચોપડીમાં પુડીંગ કોબગેમાં લખ્યા સઝુજખનેો ખીત્તે ખધો સામાન 
લપ તેન રીતે તેયાર કરીને પુર્ડી?'ને જુજવું યા ખાડ્વુ'. પણુ તૈમાં 
લખ્યા મુજબ ગમેમાં નમ નાખવી નહી, એ પુર્ડીંગનો ટેસ્ટ સાર્‌ 
થાય છે. પણ મેળવણી તૈયા? કીધા પછી તેમાં કેરીના સુરખ્ખાને। 
બાડે! શીરે નાના ત્રણુ ચમચા ભરીને ભેળીયાથી પુર્ડીંગ લાલ શને 
વધારે સારા ટેસ્ટનુ' થશે. 


પુરડીંગ રેલીપોલી, 

ભ્ાગ્મે વીવીધ વાંતીમાં પડ પેસ્ટ પાઇના છાપેબે। છે તેમાં 
લખ્યા જુજબ માખણુ યા ચગખીતો મા પ 'ચ જેટલા પતળો ભને 
ખાર પ્રત લાંબા સને ખડ ઇચ પોહાળા સરખો ૫૬ પેસ્ટ કાપવો, 
પછી સમે પફ પેસ્ટની ત્રણુ બેરદુતી જગ્યા ત્યકેક ઈચ જેટલી ખાલી 
રાખ્વી અને ખાજીના ખધા ભાગની ઉપ? સમાય તેટલી સોજી કર"ઢ 
દરાખને સાફ કરી ધોઇ તદન કે।ટડી કરીતે ગમે સમયના કોઈળી 
જાતતા ચુરન્બાના શીરા વગર ત્મમથાન્ઝ કટકા કાપીને પેસ્ટતી ઉપર 
પાંથરીને ઔઆમણેટની કાની ગોળ વીટાળી લપ્નને પછી બેઉ છેડાને 
ડ્ાઓને વળગાવી લઈ આઠ ૪ લાંઝુ પુડીંગ બનાવવું પછી એક 


મીવીમ વાંની* ૮૭૭ 


સર્ફેદ વાતા જાર કપડાંના કટકાને કકડતાં પાધીમાં બોળી નીગવીને 
તેની ઉપર જટા ષઉનેો ગાયે છાંઠી તેમાં પુડી'ગ મુકીને પછી 
આમલેટનીજ કાની પણુ જરા હીળુ પ્રુડીંગ વીટાળવુ', કાર્શુ પુડીંગે 
અડતાં સદર ખીલે, પછી બેઉ છેડાને શારીથી બાંધી લપને પુર્ડીંમ 
તથા પાછ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુનન્‍્ટખ એક કલાક ખાફનું, 
ગે તો મન્‍્નહનો પારા તીખો સુકો પકાવેલો ખીમા ગ્યથવા રાજખ 
યા ખીજી કોઇ પણુ સ'રી જતની જામનુ' જાદુ' પડ પેસ્ટની ઉપર 
દપપ્ય યા સુરખ્ખાને ખદ્લે પાંથરીને તેન્ટ રીતે બનાવીને તેમજ 
આડ્વુ, કહે છે કે રેલીપે'્ીનાં નામથી આચ્મે પુડીંગ ઇ*મેન્ટ લોકમાં 
ધણુ સાધારણુ રીતે નનણીળુ' છે, પણુ આપણાં લોકો તો એ પુર્ડીગને 
નહી પણુ સ્પનકેક્ને જનમ લગાડી વીટાળીતે રેલ કરે છે તેને 
ર્‌થીપોલી કહે છે. ઉપર્‌ લખેલાં પુડીંમ ગરમ ખાવાં. કારણુ પધ્કી 
ક્રસ્ટ ઠ*ડે। થયાથી સાર્‌' લાગતું નધી. 


પુડીંગ રોલોપોાલી ર જુ, 


મીલનોા પહેલાં નખરનો ઘઉનો સ્યાટો રતલ ૦, આએ 
વીવીધ વાંનીમાં સાફ કીધેલી અ?બી છાપેલી છે તૈ મુક"ખ સાફ 
કીધેલી ચરખી ત્મથવા સોજુ' કહણુ માખણું રતલ ગ, મીહકમેડ 
કરનર્ડેતસ્ડ મીલ્ક ટેખલ સ્પુન ૪, કોઇ પણુ જાતની સોજી માર્મલેડ 
યા જામ ટેખલ સ્પુન ર, નીમક ચમટી 9, ખીજે આને તયા 
છાંટવા માટે ખાંડ ખપ મ્રુજખ 

કલઇ ભરલા પહૃનયામાં આગરા ખાળી તીમક નાખી ગરખી 
ભથવા માખણુને સારીકાની મેળવીને પષ્કી મીશકમાં અર પાણી 
ભેળાને તે ખપવું ખપળવુ તાખી જરા ક્ઠબુ ગખામયે ખાંધી ખુબ 
તરેહ ઝુ'દીને પછી પાઠીયાંપર સાટે છાંટીને સફાઇથી સરખો લ'ખ 
સોર્સ વા ઈચ નદા કટકે વણુવો મ્યને તેતી અધી ફરતી કનારી 
એક ૪ ગચ જેટલી ખાતી રાખી વષમાંના ખંધા ભાગ ઉપર મામેલેડ 
યા જમ ચોપડીને પછી ખલી સખેથી ફ્રેતી કીનારની ઉપર પાછી 
લગાડીને સઃખુ' મોળ રેળ વીટાળવુ'* પછી રોાળનાં કરતાં જરા 
શાટાં સફેદ ધાતાં ફોફ્ડાં કપડાંના કટકાને પાંયરીને તેની ઉપર ખધે 
ખરાખર ભમાયો છાંઠી તેમાં જેક છેડા ઉપર રાળ યુળને કપડાંમાં 


«૮૦ વીવીધ વાંની* 


વીટાળા લેજુ' શ્યને પહેલાં રલીપોલી પુડીંગમાં ઉપર લપ્મયું છે 
તે જુજ્ખ સોરીથી ખંંધી લઇને તેજ વીતે પણુ બે ક્લાક ખાફ્યા 
પછી કાહી છેડીને દીશુમાં મુકી ઉપર ખાંડ છાંડીને ગરમ ખાવુ. 


મુડીંગ લેંમી ગ્ટન. 


દેરીની દુધની ક્રીમ ભરેલી 3ર બ, મીલને। પેહલાં ન'ખરને 
યઉ'નો. આછો; ખાંડ તથા માખણુ ૬રેક તોળા પ, તાજ ઇડાં ૩, 
એંપ્રીકોટ જનમ તથા લગાડવાનુ' માખણુ ખપ સુજખ. 


૪ડાને ભાંજ દાળને ખાવાના કાંટાથી ન્યુખ રાહવવી અને 
સડેદીને કડણું કજ ચઢાવવો. પછી ગ્માટાને કલઈ ભરેલી યાળામાં 
માળો તેમાં ખાંડ મેળવી માખણુ તાવીને તે નાષખ્ખી ડાં તથા ક્રીમ 
નાખી ખરાખર એકરસ કરવુ' શ્યને ખએેક ઇચ ઉ'ડી સપાટ તળાીયાંની 
નાની મોકી ચઢ ઉતર ત્રણુ ગકાખીગ્સા ચ્મથવા સે!ન્ન' પત્રાંનાં થારકાંને 
પુરતૃ' માખણુ લગાડીને તેમાં મેળવગી ભર! મધ્યમ ભટ્ટીમાં ભુ'જને 
થારકાંમાંધી કાઢીને ઉપર ન્નમ સોપડી અકેકની ઉપર ચઢ ઉતર 
ત્રાડવનુ'. ગમે તો ન્નમને ખદલે દલેલી ખાંડ નાખ્વી. 


પુર્ડીંગ વરમીસલી. 


સેોજુ તાજુ દુધ રીર ૦।।।, વગ્મીસલી તથા સોજી પમાંડ ૬૨ક 
સ્તથ મા, સોાજુ' માખણ તાળા પ, તજ તોળો મ તાન પંડાંપ ની 
દાળ તથા ૩ ની સફેદી, લીંઝુ ૨ ની છાલ, લગાડવાનું માખખણુ 
ખપ સુન્ઝખ. 

ઇડાને ભાંછ પ્યાવાના કાંટાથી "ખુબ તરેહ રાહવવાં, પછી 
દુધને કલઈ ભરેલી તપેલીમાં નામી ચુલે મુકી એક કકરે। પડેને 
માહે પંડ, તજ તથા છાલ નાખી ચમચથી મેળવીને ખીજ ત્રણુ 
કકશ પાડીને ઉતારી અવદરથી છાલ તથા તજ કાઢી નાખીને પદ્ી 
માહે વર્મીસલી ભેળી પાછુ' દસેક મીનીટ ચુલે મુકીને ઉતારી &'ડુ” 
થાયને માપ્વણુ તયા ઇંડાં ખરાખર ભેળવાં. પછી એક ઉ'ડાં વાસણુમાં 
માખણુ ચોપડી તેમાં મેળવણી ભગીને પુડીંગ તથા પાઈ બનાવવાની 
શીતમાં લન્યા મુજબ ખાડવુ. પુડીંગની મેળવણી તૈયાર કીધા પૃછી 
કેશિના જુરખ્ખાનો ધાડે શીરે। નાતા બે ચમચા ભેળીયાથી પુર્ડીંગ 
લાલ મ્મને વધારે સારા ટેસ્ટનુ' થમે. 


થીવીષ વાની. #૮* 


પુચીંગ વરમીસલી ૨ જુ. 
સોજી“ તા” દુધ શેર બા, ડુધની દેરીની ક્રોમ ભરેલી પાશેર 
૨, વરમીસલી તથા સૌજ પમાંડ દરેક રતલ ૦1, માખણુ તોળા પ, 
છુ'રલી એેળસચી તથા જયકળ દરેક તોળા બા, તાજ ૪ડાં ૪, 
લગાડવાનું માપ્ખણુ ખપ સુજખ, 


પડાંને ભાં દાળને ખાવાના કાંટાથી સારીકાની રાહવવી 
શ્યને સડેદીને ક્ડણુ કફ ચઢાવવે।1. કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં દુધમાં 
પ્લાંડ પીગળાવી તેમાં વરમીસલી નાપ્પી દસ મીનીટ ઈ'ગારે મેલીને 
ઉતારી માહે માખણુ નાખ્વુ* પછી ડ'ડુ' થાયને ઈડાંની દાળ તથા 
સફેદીને માહે મેળવી ક્રીમ તથા ેળચી ન્નયફળ નાખી ખધું જરાખર 
શમેકર્સ કરી એ મેળવણી સમાય તેટલાં પુ્ડીંગ દીશમાં યા ક્લઈ 
ભરેલી લ'ગડીમાં માખણું લગાડીને તેમાં ભરી પુડીંગ તથા પાઈ 
બનાવવાની $તમા લખ્યા મુજખ મધ્યમ ભટ્ડી યા ત'દુરમાં શ્યથવા 
મગડીની ઉપર જૂ'જવુ'. ગમ તો મેળવણી તૈયાર કીધા પછી એમાં 
પાગ્રુ ઉપ: પેહલા વગ્મીસલીના પુર્ધીમમાં લખ્યા મુજખ કેકીના 
મુર્ખ્ખાનો શીરે ભેળવો. 


પુર્ડીંગ વીકટારીયા. 

ગઅ્ાએે ચોપડીમાં સાફ કીવેલી ચરખી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા 
મુજખબ પીસીને સાફ કીધેલી ચરખી શેર ના, મીલનો પેહલાં ન*બરનો 
ધઉ'નેો! ત્માટો તોળા ૨૫, સો ખાંડ; સુકાં પાંઉનુ" ખાડીક ક્રમ્ખ્સ; 
એંપ્રીકોટ જમ તથા છેલીને ઘણાજ ખારીક કાપેલા સપરચનના 
કટા ૬રક રતલ બા, માલુ'ગાંતા સુકા મુર“બાની ધણી ક” પતળા 
ચીપ તથા સુકાં ચેંરીજતા ઝીણા કટકા દરેક તોળા ૭॥, સોજી દુધની 
કયુ કીમ ભરેલી *યવા સોજી તાજું દુધ 3ર બા, તાન્ન' ૪ડા પ 
ગડી વચલા મમયા ૨, લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજખ, 

પ્ડાંને ભાં ખાવાના કાંઢાથધી ખુખ તરેહ રોહવવાં પછી 
ભાટાને ચાલી ૪ ગારે જરા સેકી ક્લઈ ભરેલા ખ્ુનચામાં નાખી 
તરાહ ચરખોને ખરાખર ભૈળીયા પછી માહે ખધેો1 સામાન નાપ્યી 
સારીકાની એકરસ કરીને પછી છેલ્લે ઇડા, બેંડી તથા કીમ યા 
દુધ મેળવવુ તમને ખે મેળવણી સમાય તેટલાં મોલ્ડને ઝુરવુ' માખલુ 
લગાડી તેમાં ભરી પુડીંગ તથા પાઈ ખતાવવાની રીતમાં ભખ્યા 


પુ 


દિ 


«૪૧ લીવી ષ્‌ જાંનીન 


મુજબ સ્માટો છૉટેલાં કપડાંમાં મોલ્ડને ખાંધી બમઅટ કક્ણુ થાય 
લાં સુધી ખાડક્યા પછી ઉતારી થાગ પાંચ મીનીટ રાખ્યા ખાદ 
માભ્ડમાંથી ખીશોારનાં દીશમાં કાઢવું. 


પુીંગ સ્નોાદન. 


સુકાં પાંઉ]ુ' ખારીક ક્રમ્ખ્સ રતલ ૦;1, સોજુ' ધણું કઠણુ 
માખણુ અથવા ચ્યાગ્મે વીવીધ વાંતીમાં સાક્‌ કીષેથી ચરખી છાપેલી 
છે તેમાં લખ્યા મુજબ પીસીને સાફ છજીધેલી ચરખી સ્તલ ના, 
ઓજ માર્મળેડ તાળા ૭ અથવા એંપ્રીકોટ જામ ઉપસેલા ભરેલા 
નાના યમચ્રા ૩, છુદ્‌લી ખાંડ નવયાંક, સામષ્ઠ ચોખા તોળા રા, 
એડી નાનો ચમચો ૨, તાજ ૪ંડાં ૩, વાટેલુ' નીમક ચમટી ૨, 
કીસમીસ ૬૨ાખ; કઠણુ માપ્પણુ તથા મીલનો પેહલાં ન'બર્ના ઘઉનો 
થ્ણાઝો ખપ સૃુજખ. 

ઇછડાંને ભાંજને ખાવાના કાંટાથી પ્ય7ુબ તરેહ રોાહવવાં, દરાખને 
સાફ કરી ધોઇને કોરડી કરવી* પછી શ્માટઢામાં માખણુ યા ચરખીને 
ખરખર મેળવીને પછી ખાફીનેો બધો સામાન એમાં ભેળવો અને 
એક મેઇલ્ડને પુઃલુ' માખણુ લમાડી તેમાં ખધી ૬દરાખબ ખોસીને તે 
ચુ'થાણ નય નહી તેમ સ'ભાળઘધી ચમચાવડે પુર્ડોમની મેળવણી 
ખપી માલડમાં ભરી ઉપર માખણ લગાડેલું “દ સફેદ કાગજ 
સુફીીને ષછી તેની ઉપર કપડું ખાંછી પુડીંગ તથા પાઈ ખનાવવાની 
ગીતમાં લખ્યા સુ#ખ ખાશીને ઉતારી «૪રાવારે ડરવા દીષા પછી 
મોલ્ડમાંથી કાઢવું. 


પુડીંગ સ્નાદન ૨ જુ. 


બડ કમ્ખ્સ એટલે પાઉનું ક્રોમ તથા સોજી ગ્વ'ગુરી વ્યખ 
૬રક રતલ બ, સ્માગ્મે વીવીધ વાંતીમાં સાફ કીષેલી ચરેખી છાપેલી 
છે તેમાં લખ્યા જુજખ સાક્‌ કીધેલી ચરખી તોળા ખા, કોઇ પણુ 
સોજી મામેણેડ ટેખલ સ્પુન ર, મીલને! પેહુલાં ન'બરને। સોપાનો 
થ્યાગે તથા ખાંડ દરેક ઉપસેલો ભરેલો નાનો ચમચે। ( દેજટેસ્પુન ) 
૧, સીઇમેડ કતર્ડનસ્ડ મીલ્ક નાના ચમચા ૪, વાટેલું તીવક મડી 
1, તાન' ૪ડાં ૪, લગાડવાનું માખણસુ ખપ મુઝખ. 

મગુરીને ધોઇ કોરડી કસ ઉભા બે કટકા કાપી ઠરીયા કાહી 
નાખ્વા. માલને કાડીનાં બોલમાં પાણં પાશેર ઠડાં પાણીમાં ખરાખર 


વીવીધ વાંની* ૮૮83 


શેળવવુ'* પડૉને ભાં? ખાવાના છાંટાવડે પમુખ તરેહ રોહવી તેમાં 
પાણી સાથનુ' મોલ ભેળવુ' સ્મને ચરખીના ઝીણું કટકા કરીને 
પછી તેમાં ખધો સામાન ખરાખ? મેળવવો, ત્યાર ખાદ ગે બેછીવણી 
ભમતાં બે આંગળ ખાલી રહે તેટલાં ઉ'ડાં ખોલને માખણુ લગાડી 
તેમાં ભરી સફેદ કો કોગજને માખણુ લગ ડી ઉપર સુષ્ટીને રારીયી 
ખાંધી લઉ પુઃ|ગ તથા પાઈ ખનાવવાતી શતમાં ભખ્યા યુકખ 
લમભગ “ત્રણુ કલાક ખાકવુ. 


પુડી'મ સપરચનનુ'. 

રે;*ન' સપરગચનતી છાલ છેલી ગાંઠ તથા ઠરીયાં કાઢી નાખ્યા 
પછી ખાકી રહેલાંના કટકા રતલ ૦॥ા, સોજી ખાંડ તોળા 5, મીલનેો 
પહેલાં ત'બરનો ધઉ'નેો આટો તથા માખખણુ ૬રૈક તોળા ૪, સોજુ” 
દુધ શેર બા, તાજ' ઉડ ૪, છુરેલું જાયફળ ૨, લગાડવાનું 
માખણુ ખપ મુજખ. 

પંડાંને માંજને ખાવાના કૉટાથી પ્યુબ તરેહ રોહવવાં, પછી 
ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં મેક પાગ? પાણીમાં સપરચનના કશથ્ક નાપખમી 
ઢાંકીને ઇ'ગાવે મુક્વુ' ગને ખરાખર નરમ થઈ પાણી સુકાયને ઉતારી 
“ખુબ ધુ'ઠીને પ્ડાં ભેળી જરા જરા કરી બધા આઆગઝેો તથા ખીન્ડુ* 
અપુ” મેળવી પુડીંગ દીશ ચ્મથવા કલ# ભરેલી લડીને પુરતું 
માખણુ લગાડી તેમાં ભરી ગુડીંગ તથા પાછ ખતાવવાની રીતમાં 
શખ્યા મુન્ટ્બ ભુૂ્વુ' અથવા ઉંડા] વાસણુને માખણ લગાડી તેમાં 
ભરીને પુર્ડીંગ કડણુ થાય ત્યાં સુધી આદ્વુ*. 


પુડી'ગ સપરચનનુ ૨ જુ. 
એપલ મામલેડ શ્યથવા જામ રતલ ૬૨, સોજુ માખલુ તોળા 
પ, સુકાં પાંઉનુ' ક્રમ્ખ્સ એટલે કોમ ત્યળા ૨॥, સેોજી' ત.જુ' દુધ 
3૩ ના, તાન્ન' પ ઇડાંતી દાળ, લગાડવાનું માખ્ખસુ પ્ખપ મુજ્બ. 
છડાંની દાળને ખાવાતા કાંટાથી ખુભ રોણહવી તેની સાથે 
દુધ મેળવીને પછી ખધુ' શેળીને ગે સમાય તેટસાં માલ્ડને માખણણુ 
લગાડી તેમાં ભ ધીમી ભટ્ટીમાં ખગાબર બુ'જવુ. 


૮૮૪ વોવાધ વાંતી, 


પુડી સપરચન તથા કર ટનુ. 

પુડીંગ સપર્ચનનાં ૧ લાંમાં લખ્યા જ્ુ”્ખના સપરયનતા 
કટકા; કરટ દરખ; સોજી ખાંડ; માલુ'ગાં અથવા ઓરે'જના સુકા 
મુરખ્ખાના ઝીણુ। કટકા તથા કઠણુ માખણુ દરેક સેર બા, સોજુ 
તાજુ* દુધ શેર ૨, તાન ઇડાં ૬, બેંડી નાતા ચમચા ૪, છુ'દેલુ 
જયડૃળ ૨, લગાડવાનું માખણુ ખપ ઝુજખ. 

ઈડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટાથી -ઝુખ રોહવવા. કરઢને સાફ 
કરી વાઈ નુછીને કોરડી કરવી પછી ક્લણવાળા તપેલીમાં સર્પમ્યનના 
કટકાને અડધા શેર પાણી સાથે ઢાંકીને ₹ઇ*ગારે મુકી નર્મ થઇ 
પાણી સુકાયન ઉતારીને ધુ'ઠી નાખી તેમાં ખધે! સામાન ખરાખ2 
શેળવી છેલ્લે ડાં ભેળવાં અને ગએ ખધુ સમાય તેઃલાં મોહડને 
માપ્મણુ લગાડી તેમાં ભાવું અથવા પુડીંગ રદીશ યા ક્લઈ ભરેલી 
વાઠીમાં માભણુ લગાડી તેમાં ભરવુ સમન પુડીંગ તથા પાઈ 
ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુત્ત્બ ખાફ્વુ' યા ભુજ્વુ' એ પુડીંગ 
ધણુ સરસ થાય છે. એએ પુડીંગની બેળ ,ણી તૈયાર જીધા પછી ગમે 
તો કેશીના મુર્ખ્ખાનાો ધાડે શી" નાના બે થમચા માહે ભેળવે. 

પુડીંગ સપરચન તથા તાપીચોકાનુ. 

'સે્ન' સપરચનને છોલી વચમાંનો ડાંડો કાપી કાઢી ખાજછી 
નાની પતળી સ્લાઇસ કાપી તે રતલ ૨, સે! ખાડ રતલ બા, 
સોજા તાપીયેકકા તોળા ₹૫, સોજી' દુધ શૈર ૮11, તાજ ઇડાં ક, 
લીંષ્ઠ ૨ ની છાલ, લવગ ૨૦, લમગાડવાનુ  માખણુ ખપ સુજખ, 

તાપીયે।કાને સોન્ન ધોઇને &ઠ'ડાં પાણીમાં ખાર ક્લાક ભીનવી 
રાખ્યા પછી પાણીમાંથી કાઢી ૪ડાંને ભાં ખાવાન: કાંટાથી 
સાળીકાની રાહવી તાપીયોકામાં ભેળવાં. ત્યાર બા૬ તદન ક્લઇ ભરેલી 
તપેલીમાં સપરચન, લીંખુની છાલ તથા લવ'ગ નાખી પોણે। શેર 
પાણી રેડી પ્ર'ગારે ધુ'ટીને દશ મીતીટ થાયને છાલ તથા લવ'ગ 
કાઢી નાખીને ઢાંકવુ' અનન સપરથન તદન નમ્મ થાય અતે પાણી 
સુકાયને ધુ'ઠીને માહે દુધ શેળીને ધુ'ટ્યા કરી કઠણુ જેવુ" યાયને 
છડાં સાથે ભેળેલા તાપીયોકા તથા ખાંડને ખરાખઃ મેળવીને પુડીંગ 
દીશ યા ક્લઈ ભરેલી લ'મડીને ષુરલુ' માખણુ લગાડી તેમાં ભરી 
પુાંગ તથા પાછ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ મધ્મમ ભટી, 


વીવીધ વાનો, ૮૮૫ 


તડ૬ુર યા સગડીની ઉપર ખરખર ભુ'જવુ'. મ:છ પડે તો મેળવણું 
તેયાર છીધા પછી કેરીના સુર્ખ્ખાનો ધાડો શીરે નાના બે ચમચા 
માહે ભેળવો. 


પુડીગ સપરચન તથા પટેટાનુ. 


ઉપર પુડીંગ સપર્ચન તથા તાપીયોકામાં લખ્યા મુજબ 
કાપેલી સપર્ચનતી કાતો રતલ ૬1, સોજી ખાંડ શર મા, આગે 
સચાપડીમાં પટેટા મૅશ્ડ છાપેલા છે તે મુજખ કીધેલા પટેઢા શેર 
૦, સાજી માખણુ તોળા પ, સોાજુ' તાજી' દુધ શર બા, તાજ” 
પડાં ૩, લીંબુ ? ની બારીક કાપેલી છાલ, લગાડવાનુ' માખણુ 
ખપ સુજખ. 

દુધને કપડાંથો ગાળીને ત્રણુ ચાર કકરા પાડવા, એક ડલ 
ભરેલી તપેલીમાં એક પાશેર પાણીપ રેડી માહે સપરષનની કાતરીએ, 
પંડ તથા લીંબુની છાલ નાખી ઢાંકીને ઇગારે સુકવું અને સપરયન 
નરમ થઈ પાધી સુકાયને ઉતારીને ધુ'દી નાખી તેમાં ખાષીનો ખધેા 
સામાન નાખી પ્ઠડૉને ભાંજ ખાવાના કાંટાથી પ્ષખ દોહવીને માહે 
તે રેડીને ખપ સારીકાની ચમેકરસ કરવું ચ્મને એ મેળવણી સમાય 
તેઢલાં મોલ્ડને માખખણુ લમાડી તેકાં શ્થથ1ા પુડીંગ દીશને માખણુ 
લગાડી તેમાં મેળવણી ભળી પુડીગ તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં 
લખયા મુજ્ખ બાડ્વુ' યાં મુ'જ્વું. ગમ તો પુડીંગતી મેળવણી 
તૈયાર થાયને માહે કેરીના સુમ્બ્ખાનો ધાડો શીરો નાને! રાર 
ચમચો ભેળવો, 

પુરીંગ સ્પંનોશ. 

તાનના ૪ ૪ડાંની ૬ાળ તથા ૮ ની સદા, સપ કેકની 
લાંખી પતળા કાતરીગ્મે[; અપ્ાકોટ ઉતમ; રીરી; માખણુ તથા દૃલેતા 
યા ખારીક છુ'દીને મલમલથી ચાળેલી ખાંડ એ સઘળુ પ"પપ સુજખ* 

મેક પાઇદોશને માખખણુનુ' જદુ' પડ ચોપડી ઉપર ચાળણીય] 
ખધે ખાંડ છાંડીને પછી સ્પજની કાતરીગ્માના સાધા મેળવીને દોશમાં 
હેઠે એક પડ સુઝીને હાયની હચેલીવડે દાખી માખણુમાં બેસાડીને 
તેની ઉપર ન્તમનુ' પડ પાંથરી એ રીતે અવારનવાર અખકેકપ? પડ 
મુકીને છેક છેલ્લે સ્પઝુ' પડ કરવુ'. પછી ખેમાં પચે તૈટલા 


૮૮૬ વીવોધ વાંનો. 


સંર જરા જરા કરી રેડીને માહે માફક્કસરનો પચાવી સાર ઉડાંની 
સફેદી તથા ખધી દાળને ખાવાના કાંટાથી સારીકાની રાહવીને 
ઉષર્થી તે રૈડી ધીમી ભઠ્ઠી યા ત*૬ુરમાં મુકી પુર્ડીગ ખ'ધાયને 
ઠર થયા પછી ભાગે નહી તેમ સ'ભાળયી ડ્રશમાંથો આડુ 
પુર્ડીંગ કાઢવુ” અને ખાછીની થાર સફેદીને કઠણ કફ ચઢાવીને 
પુર્ડીંગની ઉપર તેનો સરખા ઢગળા સુકી તેની ઉપર ચાળણીયા 
થોડી ખાંડ છાંઠીને પાછુ ધીમી ભટ્ટી યા ત'૬ુરમાં મુકવું ગને 
સફેદી ખ'ધાયને કાઢી આગે વીવીધ વાંનીમાં ક્રીમ તથા* કમ્ટરે 
છાપેલાં તેમાંનું પતછુ હાય તે ખનાવીને તેની સાથે પ્રરીંગ ખાવુ . 


સુડી”ઃ સાગ ચોખાનું. 


સાજી તા” ડુધ શેર બ॥ા1, તોળેલા સાગુચાખા તયા પાંડ 
દરેક ર2 ૦, તાજ' ઇંડાં ૪, લીંષ્ અડધાંની ખારીક કાપેલી છાલ, 
છ'દેલું “જનયકળ તાળા બા, તજનો ખારીક ભુકો ચમટી ૧, પજ પેસ્ઢ 
તયા લગાડવાનું માખણુ ખપ સુન્ઝખ. 


સાઝુ ચોખાને સુટી*કલઈ ભરેલી તપેલીમાં સે!ન્ન ધેોઇઇ પાણી 
કાઢી નાખી માહે દુધ, ખાંડ, તજ તથા લીંખુતી છાલ નાખી પ'ગારે 
ઉ“ઘાડુ' મુછી મ્મવા?તવાર ઘુંટી કઠડણુ થાયને ઉતારી &'ડ' યાયને 
૪ડાને ભાંછી ખાવાના કાંઢાયી સાર્ડીકાની દોહવીને ત્રાહે ગમે બરબર 
મેળવવાંઝુંપછી ગો ખખુ સમાય તેટલાં પુડી'ગ દીશન માખણુ લગાડી 
ઘાચ્મે ચોપડીમાં પક પેસ્ટ છાપેલે છે તે ના ઈંચ પતળોા વધી 
દીશમાં સુજી જીતારીપર્થી સરખો કાપીને માહે પુડીંગની મેળવણી 
ભરી પુડીંગ તથા પાઇ ખનાવવાની શૈતમાં લખ્યા સુજખ બુ*૭૪વુ' 
ગ્મધવા પફ પેસ્ટ વગર માખશુ લગાડેલાં દીશમાં ભરીને બાદ્વુ- 
મળવી તેયાર જીધા પછી ગમ તે! કેરી પુ?'ખાના પાડો ૨ર 
નાના ખે યમ માણ ભેળના, 1માં યુરોમ લાશ ગગને વધાર સારા 
ટેસ્ટનુ' યશે. 


સુડીંગ સાઝુ ચોખાનુ' ૨ જીં- 


સન્ન સાજુ ચોખા તયા ખાંડ ૬૨૬ રતલ ૦1, છુ'રેલુ' ન્તયફળી 
તળા બા, સોજું તાજા દુધ જેર શા, તાન્ન "ડાં ૧, લાંબુ ૨ ની 
છાલ, ક્ષા લીક?ગ્કાસ ?, તશાઃતાતું માચુ “૫ મુન્ટ્ખ, 


જન -- 


વીવીધ વાંની. ૮૮૭ 


સાગુ ચાખાને સુંઠી કલઈ ભરેલી :1પેલીમાં સાજન ધોઇ પાણી 
કાઢી નાખીને સાજી પાણી એક પાકર તથા લીખુની છાલ નાખી 
ઇ'ગારે સુક્વુ *મને સામુ ચોખ્ખા સીજે ગ્યને યાગી સુકાયને છાલ કાઢી 
નાખી ૬ુધ રેડીતે ધુ'ટવા કરવુ' અને ધટ થાયને ઉતાગ ડડું' થાયને 
ઇડાંન ભાંછ ખાવાના કાંયથી પ્છ૪ુબ દોડવી એ તથા ખાકીનો અખો 
સામાન માહે ખરાખ? મેળવી ન મેળવણી સમાય તેટલાં પુર્ડામ 
દીશ યા ક્લઇ ભરેલી લ'ગડીને પુરું માપતણુ ચોપડીને તેમાં મેળવી 
ભરી પુર્ટીંગ તવા પાઈ બનાવવાની મતમાં લખ્યા મુજબ ભી, ત'૬2 
યા સગડી ૧૫2 ભુ'જવું અથવા માખણુ લગાડેલાં ઉ'ડાં વાસણુમાં 
ભને તેમાન લખેલી મતે આફવુ'. ગમે તો એ મેળવણી તેયાર 
કીધા પદી એમાં કેરીના સુમ્બ્બાને ધાડો શીરો નાના ચમચા! ખેથી 
ત્રણ સુધી ભેળવો. 


પુડીંગ સાગુ ચોખાનુ' ૩ જી, 

સેજ સામુચોા'ખા રતલ ૦॥, પંડ તયા માખ્ખણુ દરેક શર 
૭11, નવી બદામની ખીન નવટાંક, છુંદેલી ખેળપી તોળા મા તયા 
#યફળ તોળા બ, સાજે ગોલાખ નાના ચમયા ૩, તાજ” ઇંડાં &, 
સાજુ' દુધ શેમ શા, લગાડવાનુ' માખણ "ખપ મુનઝખ. 

ખઅદામને છાલીને છુ'દડી. સા ગાપખઆ્વાન ક્લપવાળી તપેલીમાં 
શાવ્ન ધાઈ પાણા કાઢી નાગીન ડુપ તથા માહણુ નાપ્યા ઇ'મારે 
ધુ'ટયા કરીધટ વાતને ખડ ગાપ્યા કાણુ યાવન ડતારવુ' ગ્યને ઠ'રુ' 
પડેને ઈંડાના જઆાઈળન પ્યાયાના કાટાયા પુખ રાહવી તે તયા ખાકીના 
ખધેા સામાન મેળવી છેલ્લે સફેદીને કફ ચઢાવી તે ભેળાને પુડીંગ 
સાઝુગાખાનાં પેહલાંમાં લખ્યા મુન્ખનાં વાસણુમં ભરીને અુ"જવુ' 
અથવા ખાફઝું. ગે પૂડીંગ સારં લાગે છે. ગમે તો પુડીંગની 


બેળવણીમાં કેરીના મુર્ખ્ખાનો ધાડા શીરો નાના બે ષી ત્રણુ ગમા 
ભેળવો. 


પુડીંગ સાઝુ ચોખાનુ' ૪ છુ, 


સો”જી' તાજુ $ધ 5૨ ૧, સોજી ખાંડ ગ્રેરે શ, સેાજ્ન નવા 
સામુ સાખા તલ બા, માખણુ શૈર ૦, નવી બરામની ખીજ તોળા 
પ, છુરૃલી ચ્યેળયી તોળો બા વયા ના4ફળ પલ પ, તાન્ન હડા 


૮૮ વીવોધ વાની. 


ર, પણુ! સોજે મોલાખ નાના ચમચા ૪, વેનીલા અસેન્સ ચમચી 
૨, ખદામતું એસેન્સ ઠીપાં ૨૨, કૉર્તફ્લામ્મર ત્મથતા મીલનેો પેહલા 
ન*ખરનેો ધઉ'નો શ્ાટે સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, તજના કટકે 
“ય ૨, લગાડવાનુ' માખણુ ખપ સુખ. 


ખદાામને છેલલી સ્લાઈસ કાપી ધોઇ નુછીને કોરડી કરવી, પછી 
પુ્ડીંગ એકજ ખનાવવુ” હાય તો એેક સાદાં માલ્ડને થોડું ,.માખણુ 
ચોપડવું શ્થતે જુદાં જીદ નાનાં બનાવવાં હોય તો ઘણાં નાનાં પાંચ કપને 
માખણુ ચોપડવું. ત્યાર ખાદ સાગુ ચોખાને ચુ'કી સાફ કડી સોજા ધોધને 
કલઇ ભરેલી તપેલીમાં દોઢ ખે કલાક ઠડાં પાણીમાં ભીનવી રાખ્યા પછી 
પાણી કાઢી નાખી ખીજુ' ગ્સેક શે? સોજું પાણી રૈડી ખાંડમાંથી 
પોણુ। ચર ખાંડ તથા ગ શૈર માખણુ નાખી ધીમી ગાંચે ચ્ચયવા 
ધગધગતે ઇ-ગારૈ નરા પણુ હાથ રાખ્યા વગર ધુટ્યાજ કરેલું અને 
કઠણુ થાયને ગળોલા[ખ તથા સ્મડપુ' એળચી ન્નયફળ ભેળી મોલ્ડમાં 
ગ્મથવા કપમાં મેળવણી ભરીને &*ડાં પાણીમાં મુક્વુ'' ગોલાખને 
ખદલે ગમે તો ટેસ્ટ સુજખ પાંચ છ ટીપાં બોલાખનુ એસેન્સ ભેળવુ. 
તે પછી કલઇવાળા તપેલીમાં દુધને બેક કકર પાડીને પછી માણે 
તન તયા ખાજી સજેલી ખાંડ નાપ્પી ખીને ચક કકરી પાડી ખાંડ 
પીગળેને ઉતારી છુકુ યાયને ૪ડાંને ભાંજછ દાળને ખાવાના 
કાંઢાથી ત્્ુખ તરેહ રદાહવી સફેદીને થોડો કફ યહાવી કૉર્નશ્લોચ્મર 
અથવા ત્યાટાને નગ દુધમાં સારીકાની મેળવીને પહ્ઠા દુધમાં કેમ 
તથા ઇડાંની દાળ સફેદીન ખમખર મળવીને પછી ચુલે જયવાર ધુ'ટીને 
ઉતા” પાડવુ . કાણુ વષુવાર રાખ્યાથી દુધ ફાઠી જશે, પણુ ગમેમ 
ઉતાર્યા પછી &"ડુ' થયાથી ઘટ થશે, ઉતાર્યા પછી માહેયી તજ કાઢી 
નાપખ્ધી થોડીવાર પછી અએર્સેન્સ ભેળવુ' સ્મને ઠ'ડું થાયને પુડી'ગને 
માલ્ડ અયવા કપમાંથી ઉલટાવીને શ્યાખાં કાઢી તેમાં છુટી છુટી 
ખદામની સ્લાઇસ સફાણયી સરખી ખોસીને પછી ઉપરથી ચ્થાગમ 
કસ્ટર રૈડવુ'. પુડાંગાને ભાઇસમાં &'ડુ' કરીને કાઢી કસ્ટરને પણુ આઇસમાં 
હ'ડુ કરીને ઉપર રૈડયાથી વધારૈ સાર્‌" લાગશે. ગમે તો પુડીંગને 
ઉ'ડાં પાછ દીશમાં ભરી ખ'ધાયને શ્રાખ્ઠું કાઢીને તેમાં ખદયામ 
ખસીને પછી ઉપર ખધુ કસ્ટર રેડવું. 


વોવીધ વાની. ૮૮૯ 
પુડી'પ સોસીલ્યન. 


સોળી' ક્ડણુ માપ્ખણુ તલ બ, ત; જ' છડાં ર, ખદામનુ' એસેન્સ 
ટીપાં પ થી ૭, છોલી ખદામની સ્લાઇસ; દલેલ્ી પાંડ, કોઇ પણુ 
નાતની નમ તથા પફ પેસ્ટ ખપ સુજખન* 


છડાંની બેઉ દાળ તથા એક સફેદીને ખાવાના કાંટાથી સાીકાની 
દોણવવી ચ્મને માખણુને ક્લઇવાળા તપૅલીમાં નરા તાવીને તેમાં ગએ 
રાહવેલાં %/ડાં જરા જરા કરી ખધાં ખરાખર મેળવી ટેસ્ટ પુરલી 
ખાંડ ભેળી એસેન્સ નાખ્શું(. પછી ગ્માએ વીવીધ વાંનીમાં પફ પેસ્ઢ 
છાપેલણે! છે તે મ ઇસ જેટલો પતળા ખનાવી ઉપલી મેળવણી સમાય 
તેટલાં પાઇ દીશુનાં તળીયાંમાં બરાબર સુકીને પછી તેની ઉપર «મનુ 
પડ ચોપડી પાછે પફ પેસ્ટ સુકી છેલ્લે માપખ્વણુ સાથની ઈડાંની 
સેળવણી માહે રેડીને મધ્યમ ભટ્ટી યા ત'દુરમાં ખરાખર ભુ તેયાર 
થાયને ખાકીવી ગેક સફેદીને ઉપર ચોપડીને તેની ઉપર દલેલી 
ખાંડનુ' મ #'ચ જેટલું પડ પાંથશીને પછી તૅની ઉપર ખદામની 
સ્લાઇસ પુરતી છાંટવી. ર 

મુડીંગ સુકાં અજીરનુ* 

ઘણાં સોન્ન માયાં તમાં સુકાં ૨૬૦? તયા બેંડ કમ્બ્સ ગટલે 
પાંઉનું કીમ દરેક રતલ ૦, ગખાગ્મે ગીવીધ વાંનીમાં સાક્‌ કીધેલી 
ગરખી છાપેલી છે તે મુજબ સાફ કીધેલી ચરખી અથવા સોજી 
માખણુ તોળા ૨૫, મીલને! પહેલાં નખરનો ધઉ'નો આરા રતલ 
૦1, સાજ મેદા ખાંડ શિર ભ, તાન છડાં ૪, મીલમેડ કનડેનસ્ડ 
માલ્ક ભરેલુ' પાશેર ૦॥।॥ એટલે પાઇટ ૦ા, નીમક ચમટી ર, 
લગાડવાનું માખણુ પખખપ સુજખ. 

ગમ'૭સને સોજ્ન' ધોઇ નછી કોરડા કરી ગને તથા શ#્રરખી 
રય તો તેને પણુ ઘણુ'જ ખારીક કાપવું. ૪ડાંને ભાંજી ખાવાના 
કાંટાથી પ્યુબ રાહવવાં તે મીલ્કમાં એક પાશેર ડ'ડુ' પાણી ખરાબર 
સેળવીને તેમાં દાહવેલાં ઈંડાં ભેળી ગ્માટામાં એ જરા જરા કરી 
ખષુ' ખરાખર મેળવીને સેજ પણુ ગાંગડો રાખ્વા નણી, પછી ગમાં 
ગ"૦ર, પાંઉ'નુ' ક્રમ્ખ્સ, પ્યાંડ, નીમક, તથા ચરખી યા માખણુ 
ના“મી સાર્‌ીકાની એકરસ કરવું. ત્યાર ખાદ એ મેળવણી ભરાતાં ખે 
ચ્ાંગળ અઘુર્‌ રહે તેવાં ખેક ઉડાં બોલને માખણુ લગાડી તેમાં 


76૦ વીવીધ વાંની. 


ભરી પુડીંગ તયા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા યુજબ ઉપરે 
કપડુ' ખાંધીને હઢીથી તણું ક્લાક ખાડવુ, 
પુર્ટીંગ સુતરફે'ષીીનુ'. 

સોન્ન' તાજ” કે1ઢ શેર ૬ધને કલઇ ભરેલી તપેલીમાં અક 
ઇક પડેને ગેમૅક પાશેર ખાંડ નાખી પીગળાવીને દૂધ એક પારેરને 
સ્માસ્‌૨ે ખળેને ઉતારી &'ડ' પાડવું. પછી તાજના છ ઇંડાની દાળને 
ખાવાના કાંટાથી સારીકાની દોહવી સડેદાને કઠણ કફ ગરવી બેઉને 
દુધમાં ભેળાન પુડીંગ ન્લેખીન' ભગો ગાપડીમાં છાપેલું છે તમાં 
લખેણા બીજે સામાન લઇ તેજ વીતે મેળવીન પછી સ્મડધા 912 
સુતર્ફૅ'ણીના કટકા કરવા નહી પણુ ડુધમાં મેમ જ ભીનવી રાખ્યા 
પછી પુડીંગ દીશમાં થા કલઇ ભરેલી લ'ગડીમાં માખણુ યા થણું 
સોજુ' ઘી લમાડી તેમાં ભરીને ભુ'જવુ'. એની મેળવણી તૈયાર 
જીધા પછી માહે ગમે તો! કેરીના સુર“્ખાનો ધાડો શીર્‌। નાના બે 
યમગા ભેળાયાથી પુડીમ મજ્નહનુ' લાલ શ્યતે સા'। ટેસ્ટનુ' યશે. 


પુરડીંગ સેવનુ- 


સા'જ્ીુ તાજી ૬ધ શેર રા, સો[છ પ્ાંડ શૈર ૨, સાજ જીની 
ઝીજી સેવ શેર ૦1, સો”્ળ' માખણુ શેર બા, ક7”ટ દમપખ્ય તથા 
ચીનાઈ ચવગવના અયવા માલુંગ[ના રકા મુગ્ધાતા ઝણુા કટકા 
તથા નવી બબભામની ખીન્ટ ૬2૦૬ નવં, છુટેલા અળગી તોળ 
૭॥ તયા «નયફળ તાળા બ, તાન્ન' ઈડા ૪, ધણુ સોજે મોલાબ 
નાના ચમચા ૩, ર્જ્ડી તયા વેનીલા એર્સન્સ ૬૨૬ નાને! ચમચો 
૨, લગાડવા” મા'ખમણુ ખપ મુનજ્ખ. 


ખૃદામન કેલી ખારીક રલાઇસ કાપી ધોર વૃદછોને કોગ્ડી 
કેઃવી. “૨ ખા? પણુ સાફ શને એમન ધોવા. સેવને ચુ'ઠો સેફ? 
કરીને ચ્યા યાપર્ડીમાં સેવ એસાવેલી છાપેલી તે પ્રમાણે એોાસાવવી, 
દુધને ક્લઇ ભરેલા પાઠીયામાં ગક કકરે। પાડીને માણે ખાંડ શેળા ખયાનત 
તારક કકર] પાડીને ઉતામ્નુ' મતે ઝુકુ થાયને માહે માખ્ણુ નાખલુ', પછી 
૪ડાંને ભાંજી ખાવાના કાંટાથી ખુબ તરેહ દાહુવી દુધ તદન ઠ'ડું' યાયને 
અદર એ ૪ડાં તથા ખાકીનો ખીજે બધે સામાન તથા સેવ ખરાખર 
મળીને એ સધળું સમાય તેટલાં પુડી'ગ દીશને પુરછુ' માખણુ લગાડીને 


વીવીધ વાંની. ૮૯ 


તેમાં ભરી ગ્મેક કક્ષાક શખ્યા પછ છેલ્લે ઉપર ખદામ દરાપ્ય ભભરાવી 
પુડી'ગ તથા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજ્બ મધ્યમ ભટ્ઠી 
યા ત'દુર્માં બુજવુ' થ્કૃતે ખફ્વુ' હાય તા માપ્ષણુ લગાડેલા ઉ'ડાં 
વાસણુમાં ભરીને તેમાં લખ્યા સુજખજ બાફૂવુ'. ગમ પુડી'ગ ઘણુ 
સાશ્‌' યાય છે. માપ્યણુને ખદ્લે તેનાં શ્ડડધાં વજન જેટલુ ધણુ 
સાજુ' માખણુનું ધી પણુ યાલશે. પુડી'ગની મેળવણી તેયાર છીધા 
પછી ગમે તો કેરીના મુરખ્ખાનો ઘાડો શીર્‌। નાના ત્રણુ ચમયા 
માહે ભળીયાથી પુડી'ગ વષાર સારા ટેસ્ટનુ' થશે. 
પુડી'' સોામવાયનુ. 

વાસા પ્લમ પુડી ગની નમડધી ઇ ચ જદા, અંક ઇ'ચ પોહાળો 
મ્મૃતે ખે ૪'ચ લાંખી કાપેલી કાતરીખએોા રતલ ૨, છુ'દેલુ' નનયફળ 
તાળા મા, સોજુ' તાજુ' દુધ શેર ૬, તાજા ૪ ડા પ, બીડી નાના 
યમચા ૩, વેતીલા એસન્સ યમચી 3, લગાડવાનુ' માખણુ ખષ 
મુજખ. 


પુડી'ગની બધી કાતરીઓ સમાય તેટલાં એક માલને માખણુ 
લગાડવુ' અને પુડી'ગની કાતરીગ્માને બંડીમાં ભીનવીને તેની નળી 
પડે તેમ મોલ્ડમાં મ્રોડવીને ઉપર સુધી સુકવી. ત્યાર ખાદ ૪ડાંને ભાં 
"માવાના કાંટાથી ખુખ રોણંવી કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં દુધ રેડી 
તેમાં એ ઇંડાં ભેળી ઈ'મારૈ ઘું'ટયા કરી ખાડા દધપાક જેવુ યાયન 
ઉતારી «યડળ મેળવી શ્ઞડડધેો ભાગ દુધખષાકને પચળા પગઞતો 
જોલ્ડમાં રૈડ્વો તમને પુડી'ગ તષા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા 
મુજખ પુર્ડ'ગને ખાફીને માહેથી કાઢયા પછી ખાછી રહેલા ત્મડધા 
૬દધપાકમાં અસન્સ ભેળાને પુડીંગની ઉપર રેડવું. 

પડી સૌલોડ, 

સ્પજકેક ૨ જુ શ્માગ્મ વોવીધ વાંનીમા છાપેલું છે તેમાં લખ્યા 
પ્રમાણું પણુ પાંય પ ડાંની મેળવણી ખનાવીને ભુજયા પછી દોઢયી 
પાણા બે ઇચ જેટલુ' જડુ' યાય તેટલી ગક થાળીમાં બુજને 
ખનાવેલુ' સ્પ'જડેક, દુધની દેરીની તાજી પણુ કડણુ ક્રીમ ભરેલી 
સેર બા, રાજખેરી ન્નમ રતલ બા, ખાડીક ખુંર્લી ખાંઢ તવરાંક, 
ગંદી વીક?ગ્લાસ ?, 1ખીલા એસત્સ ચમચી ૨. 


૮૯૨ નીવીષ બાંની. 


ચ્માસરે છ ઇપ ઉ'ડાં ખાલમાં એ પુડીંગ ખનાવવાનુ હાય 
છે માટે પેહલે ગે કપ ત્મથવા બોલની ઉ"ડાઈ જેઢલાં ઉ'ચા સ્મને 
તેની અદર સમાય તેઢલા ત્રીકોણુ શ્યાકોરેના જરા જાદાં કાગજના ગ્માઠ 
કટકા કાપી તેને પેહલે બોલ યા કપમાં અકેકને અથડીને સુકાય તેમ 
ગોઠવી જેઇને ખેસ્તા કરવા. પછી ઉપર લખ્યા સુજખનુ' સ્૫જ કેક 
ભુ'જષને તે ગરમ હેય તેટલાંન્ટ ધારદાર ચાલતી છરીવડે પેલા 
કાગનજના કટકા જેટલા સરખા સ્પજકેક્ના ચાર કટકા કાપીને પછી 
તેની ખ્ણી ભાગીને ચુ'થાય નહી તેમ સ'ભાળ રાખી સફાઇયી ચમકેક 
કટકાને વષમાંથી સરખા ખે ભાગમાં ચીરીને ત્રીકોણુ ગ્યાકારતા મ્યાઠ 
કટકા કરવા પણુ ખે કતા ગરમ કટકાને બોલમાં સુજીયાધી ખાક 
લાગીને તે બોલની સાથે વળગી નય છે સ્મને તેયી પછી પુર્ડીંગ 
કાઢતાં સું'થાઈ જેય છે, તેમજ વળી &'$' થયલુ' કેક સુકતાં પણુ 
ભાગી નય છે, તેટલા માટે સેજ ડ'ડુ' થાય પછી ઉલટા સુલટા 
એટલે એક ક્ટકાનુ' ભુ'નયલુ' લાલ પડ આવે તો તેની પાશેના 
બીન્ત ફટકાનું' કાપેલી ખે[રદુ તરફનું સફેદ પડ ગયવે શ્ને ખધા 
કટકાની અણી બોલનાં તળીાયાંમાં હેડે નને પોહાળાઇ તરફનો. ભાગ 
બોલની જીનારી ઉપર આવે મને એક સફેદ અને ખીન્ને લાલ 
રંગને પતે થાય તેવી રીતે સ્મકેક સાથે ખરાખર ગ્મયડાવીને સપ્દાપ્થી 
કઢકા મુકવા, તે પછી કરીમમાં ખાંડ તથા વેનીલા ભેળવુ શ્મને %પ 
યા ખેલમાં મુકેલાં સ૫*જની ઉપર ખધે સડાપંથી ન્તમનુ' પતળુ' 
પડ ચોપડીને પછી તેની ઉપર થોડી કમ લગાડવી અને સ્પન્‍૪ના 
કઢકાં કાપ્યા પૂછી જે ખાજછી વધે છે તે કેકને ભાંજીને ભુકો! કરી 
બોલમાં ચુકેલી ક્રીમની ઉપર પુરતો ભભરાવી ગમે રીતે જલી અને 
તેની પછી કરીમ અને તેની ઉપર સ્પ“જનો ભુકો નાખી સગું બોલ 
ભઃવુ, પણુ છેક ઉપરતું પડ સ્પ*જ્ના ભુકાનુંજ કરવુ'. પણુ પુડીંગને 
ખોલમાંથી કાતી વેળા એ ભુકો વેરાઇ જશે, તેટલા માટે તેમાં 
છડી શેળાને પછી છેલ્લે ઉપર રાખી દાખીને સફાધ્યી વળગાવી 
પુડીંગ ઠડ થવા માટે બોલને આઇસિમાં સુકી માહે પાણી ભર્‌ાય 
નહી તેની સ'ભાળ ગખ્વી. તે પછી ખીલોરનાં છાલકાં દીશામાં 
ઉલટાવીને પુડીંગને સ્માષ્યુ'જ કાઢીને મ્યમથુ' પષાવુ" ગ્મયવા શ્ઞાગ્સે 
વીવીધ વાંનીમાં બધાં કસ્ટર્‌। છાપેલાં છે તેમાંથી કુ પતછુ' કસ્ટર્‌ 
બનાવી તેને આઈસમાં ઠંડું કરીને તેની સાથે ખાવુ, એ પુડીંગ 


ખીજ ડ41તે ખનાવવુ હેય તો ઉપર લખયુ' ષે તેવાં સ્પ'જકેકના 
ત્ર/કોણુ આકારના પણુ બા ઇ ય નદા ગ્માડ કટકાને એન ગીતે 
બોલમાં ચુકવા. પછી ગ્માગ્ઃૅ વીવીધ વાંનીમાં કીમ વેલ્વેટ પેહલી છાપેલી 
છે તેમાં લખેલો છે તેટલાજ ખીશ્તે ખષેો સામાન લેવા ષણુ માત્ર 
તૈમાં લખ્યા મુજખ સ્પ'જકેક લેવુ' નહી શ્યને આપઉપસીનગ્લાસ 
અથવા જંલેતીન તો તેમાં લખ્યા કરતાં બેવડુ' લેવુ' અને તેમાં 
લખ્યા મુજખ ખેળવણીને તૈયાર કરી તે ઠ'ડી યાયને ગમે તો પોણુ। 
રતલ ચ્રીતત્રેજ યા રાજબેંરી નનમને ગતે મેળવણીમાંન ખરાખર 
મેળવીને પછી બેો।લમાં ગોડવેલા સ્પજકેક્તા ગાળામાં ભરવી ત્યથવા 
જામને મેળવણીમાં ભેળવાને ખદલે બોલમાંનાં સપ૫જ કેકની 
ઉપર ખધઘે ફરતી સરખી ચોપડીને પછી વેંલવેટ ક્રીમની 
મેળવણીને *્મમથી જ ચ્થુ'દર રેડીને પછી ઉપર સુન્ખ ગ્યા8સમાં 
પુડીંગ &“ડુ' કરીને અમયુ' યા પતળાં કસ્ટર સાથે ખાવુ. 
શ્રીનમેજ ન્નમમાં મોટા ક્ટકા હોય ષે માટે તે ખરાખગ 
સાપડી શકાશે નહી તેયી તેને રૂપાંતા યા લાકડાંતા ચમચાથી 
ખર!બર ભાજી મેળવીને પછી લગાડવી. એને માટે ૨ ન સ્પંજ 
કેક કરતાં પેહલાં સ્પજકેક્માં ગ્યાઢાનુ' ખનાવવા છાપેલું છે તેમા 
લખ્યા કરતાં અડધા સામાનનુ' એ કેક ઉપર મુન્ન્ખ થાળીમાં 
બનાવીને ત્રીકોણુ ક્ટ્કા કાપી બોલમાં એ મુક્યુ" હોય તો તેથી 
પુર્ડીંગ વધારે સફાઈદાર યે. એ પુડીંગ ખોલમાંથી કાદેલુ' લાલ 
શ્યને પીળા રગતા પતાવાળી ટોપી હેય તેલુ' જેવામાં મજહનુ' 
લામે છે અને ખાવામાં પણુ ઘણું સરસ લાગે છે. બાલ હસેશુ 
ગોળ તળાયાંનુ' તમને સીધી કીનારીનુ' લેવું. 


પુડીગ હાઇડ એન્ડ સીક. 


દુધની રેરીની કડણુ કીમ ઉપસેલા ભરેલા નાના અમગતા ૪, 
ખાંડ ઉપસેલા ભરેલા નાતના ચમચા ર, માખણું નવઢંક, તાજ” 
૪ડાં ર, કોઇ પણુ નનતની સાઈ? નામ તયા સુકા સુરખ્બાની ચીપ 
ખઅપૃ સુજખ. 

ઇડાંને ભાં ખાવાતા કાંટાથી ખુબ તરેહ દાહવી તેમાં ખાંડ 
તયા ક્રીમ ખરાબર મેળવલુ'. પછી ગ્સેક નાના પેણા।માં ઇ'ગારે માખણુ 
કકડાવીને તેની ત્ય'૬૨ એ મેળવધીને સ્મડધી પ "પ જદી ગળ રેડી 


૮૯૪ વીવીધ વાંની, 


અરાખર ખ'ધાયને કાઢી &'ડ* થાવને ઉપર જમ ચોપડીને તેની ઉપ? 
સુર્ખ્ખાની ચીપ ખોસ્વી. 


મુડીંગ હૅંમ્પશીયર. 


ખારીક 3્ુ'દીને થાળેલી લોક શુગર તથા સો”્ડુ' માત્મણુ ૬રૈક 
તાળા દા, તાજ 8 ૪ંડાંતી રાળ તથા ૨ ની ગમરેદી, ગગ્મે 
સાપડીમાં પફ પેસ્ટ ટાટ નો છાપેલા છે તે, કાઈ પણુ જાતની સે!ઃ2 
જમ તથા લગાડવાનું માખણુ "પપ સુજખ. 


પડાંને ભાંજ દાળને ખાવાના કાંઢાથી સારીકાની રાહવી સર્દીને 
કડણુ કફ ચઢાવી કલઇ ભરેલી તપેલીમાં માખણુને ચુધે ૪ ગાર 
પીગળાવીને ઉતારી ઇડાં તથા પંડ ભેળા પાષછુ' ૬ ગારપર મેલી 
ધુ'ટયા કરવુ" ગ્મને કઠણુ થાયને ઉતારવુ'. ત્યાર ખાદ ઢાટ ને પશ 
પેસ્ટ મમઝડધી ઇચ જદો તમને એક્થી સવા પ્'ચ જેટલે! પોહેળો 
ખનાવી અક પુડીંગ દીરની ૪ીનારી ઉપર સફાપ્થી મુઝીને ચમચાના 
નંક્શીના ડાંડાને તેની ઉંપર્‌ દાબીને નષ્શી પાડવી શ્મને દીશમાં હેડે 
જામનું ખેક૪'ય «દુ પડ પાંથરીને તેની ઉપર ૪ડાંવાળી મેળવણીને 
પેસ્ટની જીનારી €'કાય નહી તેમ ખરાખર તેની સપાઠી સુધી પાંથરીને 
સુકી મધ્યમ ભટ્ટી યા ત'દુરમાં ખરાખર ભુ જવું. 


પુડી'ગ હોલે. 
સોજા જીરાસાલ ચોપખ્)ા ગ્તલ બા, ખાંડ રતલ ના, સોજી' 
માખણુ તોલા પ, નવી બદામની ખીન્ટ નવટાંક શ્યયવા ખદાનુ' 
એંસન્સ ઠીપાં ૨૫, સોજુ' તાજી' દુધ શર ૬૧, તાન્ન ૨ ઇડાંતી 
સફેદી, વેનીલા અએર્સેન્સ ચમચી ૨, કેરીનો અથવા પીષને ઘાડા 
શીર સાથનેો સુ.ખ્ખબો તથા લગાડવાનું માખણુ ખપ ચુજખ- 


ખદામ હોાષ તો તૈને છોલીને ખારીક છુદવી. ચોખાને ચુ'ઠી 
સોજા ધોઇ અર્ધ ક્યગ ખાડેલા ,ગંધીને બોયાંમાં એસાવી કાઢવ' 
શ્યને કે।2$ થાયને કલઈઈ ભરેલી તપેલીમાં દુધમાં ભેળી ધીમે ₹૪'મારે 
સેલી તદનનજ નર્મ અને સુકા થાયને ઉતારીને મોખાની સેન્ઝખી 
કમ્રરસ રેડ નહી તમે ધુ'ઠીને ખરાખર મેળવી નાંખ્યા પછી માહે 
જાડ તથા માખણ મેળવી અવારનવાર અ'દ? ગમચેો ફેરવ્યા કરવો 
આને તરન કઠણુ થાયને ઉતાર ૪ડાંની સકેદીને કડણુ કડ ચઢાવી 


વીવીધ વાંની* #૯૫ 


તે તથા વૅતીલા ચ્થને બદામ શ્મથવા ખદામનુ' એંસન્ઝ ભેળા સાદાં 
ઉડાં મોલ્ડને ધણયુ' પુગ્તુ' માખણુ લગાડી તેમાં એે ચોખાની 
મેળવણીને દાખી દાખીને ભરીને ઉપરની સપાટી સર્પ્મી કરી મધ્યમ 
ભઠી યા ત'દરમાં ખ'ધેથી ચેક સર૨-ખુ' લાલ ભ્રુ'જને પછી ઉલટાવીને 
પુડી'ગ ચ્માપખ્ય%ુમ ક'ઢવુ'. પછી &'ડુ [થાયને પુડીંગનાં મથાળાં પર વતમાંથી 
ખે “ચ વ્યાસનો સરખે! ગોળ કટકો સફાઈથી કાપીને પછી અ દરનુ* 
પુડૉગ ચમચાથી સરુ કાતરી કાઢીને ખધુ' ફરતુ” પોણી ઈચ જાદુ? 
પોકળ પુર્ડીંગ કરવુ. ત્યારખાદ કેરીને! સુરખ્જા મોટળાં સાથને! હેય 
તો ઉપરથી ખધેો કાપી લઇને શીમ સાથેન ગરમ કરવા અને 
પીચનો હોય તે એમજ શીરા સાથે ગરમ કરવો અને પુડીંગના 
ગાળામાં ભરી પેલો ઉપરથી કાપી કાદેલે। [ગોળ કટકો સફાઇયી ઉપર 
પાછો મુકી ખધ કરીને તાજી'જ ખાવું. ગમે 'તે! ઉપર કોઇ પતળુ 
કસ્ટર નાખીને "ખાવુ. 


પુરણુ પોળી (પરભુ લોકતી સરસ પોળી.) 

સે।*' અણુની દાળ ભરૈલી ટીપરી ૨ સ્મને તોળેલી રતલ ૨] 
સે।9 શાકરીયા ખાંડ ભરેલી ટીપરી ૩ મને તોળેલી રતલ રા 
ષઉ'નો ઝીણું! રવો રતલ ૦1, મીલનો પહેલાં ન'ખરનેઃ ઘઉ"તે! 
શ્રાટો રતલ ૦1, સોજુ ધી નવટાંક, ખારીક છુંદેલી એલચી તોળેા 
૨॥, વાટેલુ' નીમક ઉપસેલી ભરેલી યમચી $, મીલને। પહેલાં ન'બરને। 
સચાખાને ચમ'ટાો ખપ ચુન્ન્ખ, 


ઘઉ'ના મ્યાટા તથા રવાને ચાળા બેઉને ભેળા તેમાં ગ્યડડપુ 
નીમક નાપ્પી #'ડાં પાણીયી કડણુ બાંધવે! દાળને ચુ'ઠી ઠ*ડાં પાણીયી 
સાજી ધોઇ ખેક કલઇ ભરેલી ઉ'ડી તપેલીમાં હંહી શર પાણીને હ્ુખ 
ભશ મ્થાપીને ખાજીનું નીમક તથા દાળ નાખ્વી તમને દાળ તદન 
નર્મ થાયને ઉતારી ખધુ* પાણી કાઢી નાખીને પાછુ ચુલ મુકી માહે 
પાણીનો સેજ પણુ ભાગ હોય તે ખરાબર સુકબ્યા પછી ખાંડ ભેળવી. 
પછી ખાંડ પીગળવા આમાવેને ચમચથી ફેરવ ફેરવ કરવું અને ખાંડને 
ધણુ ધાડો શીર થાયને એળચી ભેળીને ઉતારી "પુનચામાં ઘળ 
કાઢવી આમને ડ'ડી થાયને એક માણસે તદન સાક પાતા ઉપર થોડી 
થોડી દાળ નાખીને ધણી ખાડીક પીસ્વી *્મને ખીન્ત માણસે પેલા 
ખાંધી રાખેલા જાટાને પાણી લને પ્ુખ ગુ'દી ગુ'દીન ધણેઃ પોચો 


૮૦ વીવીધ વાંતી 


ગતે ખે'ચતા લૉખો થાય પણ કૃઝે નડી તૈટલો! બધા ચીવટ હને 
પછી ધી તાવીને ઉપમ તે રેડીને ગ્'દર મેળવી નાખી સરખો ઢગળો 
કરવો. પણુ ખે સુનખ દાળ તથા આટો તૈયાર થાય તેટલાં એ 
પોળી ભુજવા માટેજ “ખાંસ સેજ પણુ “ખાંચા વગરની તદનજ 
સપાટ તળાયાંની ખએેક ઇ'ચના ત્રવજન ભાગ જેટલી નદી લોપ્ય'ડની 
ગાળ લોઢી શ્યાવે છે તેનાં તળીયાંની ઉપર ભીનવેલી રાખ્ખ યા 
મટોાડીનું' ન ૪ ચ નદુ' પડ ચોપડીને પછી મોટે સુલે ધીમાં 
ખળતાં ઉપર લોઢીને ટપાવવા મુકવી ગ્મને તે ખાર ખારે પે ત્યારે 
ખાંધેલા આટાના તથા રાળનાં પુરણુના ખરાખર ભાગ કરી ગ્માટાના 
ગક ભાગનો ગોળા કરીને હથેલીપર જરા ચપગે કરી દાળતા એ 
ભાગને! ગાળા કડીને તેમાં સુકી હેડેના આઢાને સેરવીને સરખે! ઉપર 
લાવી દાળને નમદ ખ'ધ કરીને મોહું ખાડી લેવુ. પછી ચોખાના 
સ્માઢામાં ૧ળાને લાકડાંના મોટા સકાઈદા? પાતળાની ઉપર સાટા 
માટે ચાખખાને! સમા ધણ્‌।!જ પગ્તો નાખી ચોખાની રૈટલીના 
જેટલી પતળા મ્મને સરખી ગોળ વેળણુથી વણીને પેલી તાટેલી લોહીની 
ઉપર નાખી ધીમી આંષે ગ્મેક પડ ભૃ'જને ખેઉ હાથની યમઢીવડે 
પાળાને પકડીને ફેઃ્વી નાખ્તી અને ખીજા' પડ એમજ ભુ'જાયને 
સોજી' જાદુ કાગન૪ઝ લેઢઢીની કીનારીની સાથે ગયથથડાવીને પકડી ૩1૫મી 
પાળા ભાગે નહી તેમ સ ભાળથી જમે કાગજની ઉષઃ સેરવી લઇને 
બેવડી વાળવી ગ્મને ગજ શીત ખધી પોળી ખનાવીને 'ુ'જવી, ગમે 
પોળી સેન્ખી લાલ થશે નહી પણુ ભુ'ન્નયાથી મન્નહની કકરીં તમન 
સફેદન રેહશે. 


પુરષીયા, 

ગાગ્મે વીવીધ વાંતીમાં પોળી દાળની માનની સાધારણુ છાપેલી 
છે તેમાં લખ્યા જ્ુજખને ખીજે બધો સામાન લેવા પણુ ચીનાઈ 
શાકરના કઢકાને ખદલે ઓરંજના વેલાતી સુકા સુરખ્બાના ઘણુ 
ખાળીક કટકા જવા રતલ લેવા ગ્મને મેવાને જીલીને જરો છુ'દવે 
અને તેજ રીતે ખધુ' તૈયાર કીધા પછી આસરે ગારેક ઇ'ચના 
વ્યાસની સ્ખને પોણી ઇચ જેટલી ન્નદી નાની નાની પોળાખો ખતાવવી, 
ત્યાર બાદ નેતરને ને!2 શમાવે છે તેને સાનને વાઈને ગેક મોટા સોન 
પોહેળા પાઠીયામાં પાંથરીને સકાઇયી ઉપસેલો! મેલવો ગને પાણી 
કકડયા પછી ઉછળતાં નોરને લાગે નહી તેટલુ'જ તપેલાંમાં રેડીને 
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ઉપર ઢાંકણું ઢાંકી શોઝે ખળતે ખુબ તરેહ કક્ડાવવુ' ગને થોડાં 
કાણ નુછીને 'ારડાં કીધષેલાં વડનાં ઝાડનાં પાદડાંને નોમની ઉપર 
પાચે પારે સરખાં ગોઠવીને મુકી તે દરેકની ઉપર અકેક પુ? ણીયુ' 
મેલીને તપેલુ' પાછુ' ઢાંકી બળતે ગાખ્વુ' તે પછી અડધો કલાક 
થાયને ઉધાડીને તપાસ્વુ' અને પુરણીયાંનાં પડ છુટાં પડયાં હોય તે 
કાઢવાં, પણુ તેમ થયાં નફી હોય તો તેમ થાય સાં સુધી ચુલે રાખ્યા 
પછી કાઢવાં. ખીશ્ન* પુર્ણીયા ખાફવા માટે તપેલાંમાં પુરતુ' પાધી 
રહેલુ” નહી' હેય તો ખી”મુ' ગરમ પાણી માહે ઉમેરી તેને પેહુલેની 
કાતી કકડાવીને પછી પુરણીયાં ખાડ્વાં. પ્ખઃ માં પુરણીયાં કરવાં હોય 
તો દાળમાં બીશ્ને કાંઇ સામાન નાખ્વો નહી પણુ ટેસ્ટ સુન્ખ પુગ્તું 
નીમકન ચ્થમથુ નાખ્વુ'. ખીજ રીતે પુરણીયાં ખાફવાં હોય તે એક 
શોટાં ઉંડા ગ'જીયા તપેલાંમાં પાણીને અ્ુખ કકડાવવુ' તમને તપેલાંના 
કાંથાની ઉપર બેસતી મ્યાવે તેવી સુકાય તેટલી એકઠી કલઈ ભરેલી 
ચાળણીતી અ'દર ધણુ' સો”્ઞી' મીડું' તેલ નરા સોપડીને તપેલાની 
ઉપર્‌ ઝુકવી પણુ તૈમાં ઉકળતું પાણી ઉછળાને યાળણીને લાગે નહી 
તેટલુ' બે.છુ' રાખ્વુ' એેઇયે. તે પછી ચાળણીમાં ક્મેકેકની ઉપર 
નહી પણુ પાશે પારી પુર્ણીયાંને માડવીને ખેલીને તેની ઉપર મલમલનું 
નરમ વોતુ' સડ્રેદ કપડુ' લંકીને પછી તેની ઉપર થોડા કાગા ચોખ્ખા 
ભભરાવીને તેમાં ચપટ બેસતી 2કાખી મુકવી. જ્યારે એ ભભરાવેલા 
સોખ્ખાના દાણા! ચરે ત્યારે પુરણીયાં પણુ તૈયાર થયલાં ન્નણુવાં. 


પુરી ઇસ્ટુ, કરચલાં, કાલુ, કોળમી અથવા ખીમો ભરેલી. 

ત્યાએ વીવીધ વાંનીમાં પુરી ખારી પડની ખનાવવા છાપેલી છે 
તેમાં લખેલી રીતે ખાટાને ખાંધીને તેના નાનાં ખાટાં જીંખુ જેટલા 
ગોળા કરીને તેમાં લખ્યા જેટલી નદી નને ખધેથી સફાણઇદાર સરખી 
ભ્રાળ પુરીઓ વણીને તેમન સંધરાં પાડવાં અનને આગે વીવીધ 
વાંનીમાં”ન પંટીસ ઇંસ્‍્ડુના પફ પેસ્ટના ક્રસ્ટના, પૅઠીસ કગ્યલાનાં 
પડ્‌ પેસ્ટના ક્રસ્ટનાં, પૅંદીસ કાલુનાં પફ પેસ્ટના ક્રસ્ટનાં, પંડીસ કેોળમીના 
પડ્‌ પસ્ઢના ક્રસ્ટનાં તથા પૅંટીસ પખીમાનાં પફ પેસ્ટના ક્રસ્ટતાં છાપેલાં 
છે તેની *્મ*૬ર ભરવા માટે છાપેલુ' છે તે પાંચમાંતી ગમે તે એક 
ચીજને પુરી વણુવાની ખાગમશ્ર તેજ રતે પકાવીને તેયાર રાખ્વી ખને 
ખે પુગી પાણીથી સાથે વળગાવેલી હોય તે! તે તળતી વેળા 
ઉપડીને છુઢી પડી જાય છે માટે શ્યાખે વીવીધ વાંતીમાં લાણી 


પદ્ઠ 


૮૯૮ વીથોધ વાંની. 


ખનાવવાની રીત છાપેલી છે તે મુનન્‍્ઓખખ થોડી લાણી પણુ ખનાવીને 
તૈયાર મખ્વી, તે પછી ખધી પુગએ।માં આંગળીવડે ગ્માંધરાં પાડેલાં 
છે તેજ સમોર્ટા આંધરાંવાળુ' પડ હેડે આવે શ્મતે ખીજ સામી 
બોરડુ'ઝુ* ઝીણાં આંધગવાણુ' પડ ઉપ? રહે તેમ હથેલપર પુર સુષ્ીને 
પછી પુરીમાં ભરવા માટે જે ચીન્ટઝ ખનાવેલી હાય તેને પરીની વયમાં 
પુગ્તી મેળવી અને ખોર૬ુપર્ની ફરતી જીના થોડી ખાલી રાખી 
તેની ઉપર લાહી ચોપડીને પછી ખીજ પૃગીન' માટાં ગ્ન્ાંધરાંવાળુ 
પડ ઉપર રહે ગતે ઝીણાં સ્માંધરાંવાળુ પડ માહે સુડેલી ચીજને 
શ્યડડે તેવી રીતે મેલીને કીના”ને અકેક સાથે ખરાખર વળગાવી 
ગમે રીતે ખધી ઝુરીઓ તૈયા? કરવી. પણુ એમ કજીનાની વળગાવતાં 
પુરીની ઉપરનાં શાાંધરાં દખાઇને ખ'ધ થઇ નહી જાય તેની સ'ભાળ 
રાખી એઝ રીતે બધી પુરીગમો તૈયાર જીષા પછી એજ પડતી પુરીમાં 
લખ્યા: પ્રમાણું પેણામાં ધી કકડાવવુ' ગયને પુરી વળીગાવેલી કીનારી 
છુટી પડે નહી તેમ સ'ભાળથી માહે જગા છુટી હઠી મુકીને ઘેન 
ખદામી 2“ગર્ન કકરી તળાને આંઘગાંની ન્યમચથી કાઢી સોજા બેોયાંને 
તપેલીની ઉપર મેલીને તેમાં ખધી તળાયલી પુરી મુકવી. ગમે પુરી 
મન્નઉતી લાગે છે. ચ્માએ ચોપડીમાં પંડીસ ખીમા પરટેટાનાં છાપેલા 
છે તેમાં ખીમ! નહી હોય 2૫ કાંદા સાથે ખીને સામાન બેળા તળીને 
પછી ખીમાને ખદલે સમે ભરવા છાપેલું છે તેવુ બનાવીને એ પૃરીમાં 
ભરેલું પણુ સાર્‌' લામે છે. તેમજ ત્ખાએ સોપડીમાં સમોસા મસાલાનાં 
૪ડાંના માનનામાં લખ્યા મુજખની ઈડાંની અકુરી ખનાવીને ગમે તા 
પુરીમાં તે ભરવી. 
પુરી કેળાંની. 

ખપ નેંગાં વસઇનાં મોટાં પાકાં કેળાંને ખારી છાલ છોલી ચીરી 
વતમાંની નેસ કાઢી તાખીને પછી માહે જરાખી ગાંગડે1 રહે નહી 
તેમ કરછીથી તખ્ુખ છું'ટીને નરમ માવા જેવાં કરી તેના મોટાં ખાટાં 
લીંજ જેટલા ગોળા કરી સાટો નાખીને પહેલે એક પુરી નમુનાની 
“ર 'નદી વણી જેવી ચ્મને એ રીતે નહીજ વણાય તો પછી કેળાંમાં 
સ્રોખ્ખાનો યા ધઉ'નો ત્માટો સેજ શેળીને પછી તેની ખધી પુરીંગે 
વણુવી સ્મને પેણામાં ધી નાખી ખળતે મેલી ખરાખર કકડેને બળ 
પીમુ* કમી પેણામાં સમાય તેટલી પુગગો છડી છુઠી ઝુકી હેડેનુ' પડ 


વીવીધ વાંની. ટલહ 


લાલ થાયને ધારદાર તવાથાથી ઉપાડીને પછી પુ”ને ફેરવવી અને 
ખીજુ' પડ એવુજ તળાયને કાઢયા પછી ઉપર થોડી ખાંડ ભભરાવવી 


પુરી ખારી પડની, (હીંદુ લોકનાં દહીશ્રાં,9 


મીલને! પેહલાં ન'ખરને! સોને તાજે ઘઉંને! ગ્યાઢો રતલ ૬, 
આવીક વાટેલુ' નીમક્ર તાળો રા, સોજી મીડાઝનું સર્ડ્ટ ઘી પમપ 
મુનખ., 

ગયટાને ચાળીને તેમાં દોઢ પાશેર ઘી તથા નીમક નાપ્મી ખેઉ 
હથેલીથી ચોળી ચોળીને આટા સાથે ઘીને ખરાબર મેળનજ્યા પછી 
ત્રણુ કલાક ઢાંકી રાખ્વું. તે પછી દ'ડાં દુધથી યા &'ડાં પાણીથી 
સયથવા સોજા” ૬દહીથી આઢટાને ધણાજ કડણુ નહી તેમન પોચો પણુ 
થાય નણી તેવો મસ્યમસ2 ખાંધી સમાંગળાંતાં ટાંચાંવડે "હષ તરેહ 
જોરથી લગભગ વીસેક મીતીટ ગુ'દવે., પછી પુરી નાની કરવી હેય 
તો ખે આઢાના પચાસ અનને સાડી કરતી હેય તો ચાલીસ સફ્ાઇદાર 
ગાળા કરવા ચ્મને પછી એની ધણી પતળા નહી પણુ સેન નદી 
પાપડી વણે તેવી સામે નાખ્યા વગર સરખી ગોળ પુરીએ પાતળા 
ઉપ વણુવી ત્મને હાથની છેલ્લી આંગળની ટઢીગ૪ીને પુળીની વચોવઞમાં 
્માર્પાર ન્નય તેમ ઉડી ભોકીને એક સ્માંધર્‌' પાડીને પછી તેની 
સ્માસપાસ સરખે ત્ખ'તરૈ નાની પુરીમાં ચા અને મોઠીમાં છ આંધરાં 
ચમેજ રીત પાડવાં, ત્યાગ આદ ઉ'ડા પૈણામાં પુગતું' ધી કકડવા સુજી 
તૈમાંથી ધુમાડો નીકળવા માડેને હેડેનુ' ખળવુ' પીમુ' કરી નાખ્વુ” 
ગ્મને ચ્માંગળી ખોસીને સ્માંધરાં પાડેલી પુરીનું પડ ઉપર ગ્યાવે તેમ 
પેણામાં સૈન છુડી છુઠી પુરીખા સમાય તેમ સુકવી, સમે પુરી વણેલી 
તો સાદી પડ વગરની હોય છે પણુ પેણામાં સુક્યા પછી તળાતાં 
ધણી છુળાને ન્નદી થઈ ઉપર તરી સખાવે છે, તે પછી હેડેનુ" પડ 
ઘેરા ખદામી ર ગનું મને કકર્‌' થાયને સમાંધરાંની યમગચથી ફેરવી 
નાખા ખીજુ' પડ ખએેનજ તળાયને ઝારાષી યા ગ્માંધરાંની મોઠી 
ચમચથી પુરીખો કાઢવી ગ્મને ઝારા યા ચમચને પેણાની કીનારીની 
ઉપર નરાવાર ઢળછુ ટેકાવી રાખ્વુ', તેયી પુરીમાં પેવસ થઇ ગયલુ' 
અધુ' ઘી નીકળી જચૈ, તે પછી ચાળણીમાં સુકવી, પેણાની %ીનારીપર 
ઝારાને રેકાવે તેટલાં ધી ખળે નહી માટે ખાશ્ન' માણુસે બીજ પુશ ને 
તળાવા માટે પેણુ।માં મુકી દેવી. કમે પુરીએ સેન્ઝબી રતાસપર્‌ 


ટવ જોવીધ વાતી. 


તળવી નહી. પુરીખો તળાયા પછી નાનાં ખાજા હેય તેવી જુળીને 
મળજણતી પડની થાય છે ગ્મને ખાવામાં ધણી સારી લાગે છે આને 
કાચની ખરણીમાં ચપટ ઢાંકીને મુક્યાથી સાજ રહી શકે છે, પણ 
એમાં ઘી જરાખી રાસી લેવુ' તહીં, ઘણજ સોજા ચોખ્ખા લેવુ. 
હોરાજી મીઠાઇવાળાગોાણ આગ પુરીને તેમજ હદે પુરી પારી મસાલાની 
પડની છાપેલી છે તે બેઉને પુઃી કહે છે. પણુ ચ્મેજ બેઉ પુરીને 
ખાટો દુધ સ્યથવા પાણીથી ખાંધવાને ખદલે દહીથી ખાધીને અતાવે 
છે તેને હી'દુ મીઠાઇવાળાગો! દણી થં કહે છે. 


પુરી ખારી મસાલાતાં ષડની. 

ઉપર પુરી ખારી પડતી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુન્‍્ટખને 
ખષોા સામાન લેવો પણ આઢટામાં ધી તથા નીમક ભેળતી વેળા 
માહે ૬ળેલી હળદ પોણુ। તોળો તવા ખો"મરાં કીધેલાં કાળાં મશ 
તથા જીર્‌' દરેક સવા તોળો ભેળાને તેમજ ત્રણુ કલાક રાખ્યા ખા૬ 
દુધ, દહી' શ્મયવા પાણીથી આટા ખાંધીતે તેજ રીતે એ પુરી 
ખનાવીને તળવી. 

પુરો ખારી માનની. 


આગે વીવોધ વાંતીમાં માન ખનાવવાની શીંત છાપેલી છે 
તેમાં સાધારલુ માન ખનાવવા લખેલુ છે તે પ્રમાણું રવે। તથા 
આટા દ૧ક રતલ અડધે! લેવું કમને રવામાં દાઢ તાળા વાટેલુ' 
નીમક તથા રાઢ તાળા ધી ભેળાને તેન્ટ મુજ્બ બાંધીને ર્‌ાપ્યવા 
અમને ચોપ્યાના મ્માટા માટે ગ્મૂડધે! શેર ને નવટાંક માતનતાં ઘીને મથીને 
તેમાં એ ચાંખાના આટાને મેળવી ગોળા કરીને પાણીમાં ભીતવી રાખ્યા 
પછી માન ખનાવી તેના વીગે કડી તેને ખે ચીને લાંબો કરવો ગમને 
મુરીએઓ જેટલી માટી કગ્વી હેય તે ઝુજબ ગે વીટાતા ઝોળા કાપી 
તેને વળી દઉને તેની ૦ ઇચ જદી સરપ'યી જોળ પુરીએ વણુવી 
અને તે દરૈક પુરીતી વચમાં છેલ્લી સ્)ાગળાની ઠીચકી ભોકીને 
ગામ્પાર ગ્મેક આંધર્‌' પાડવું. પળ પેણામાં સોજુ માનનુ' સફેદ 
ઘી પુમ્તુ' નાંગો ચુલે ચુક્વુ અને તે ખરાબર કકડીને માંહેથી ધુમાડા 
નીકગેને તે*વં છડી છુડી પરીઓ સુજીને મનન્‍્નહની સફેદ પણુ કકરી 
તળવી, આગે ગે!પડીમાં ખાજા મલાઇનાં ખોરાજીનાં ફરમાસું છાપેલા 
છે તેમાં લખ્યા મુંજબના ખખપ જેમાં સામાનત' માન ગમે તો 


લીવીધ નાંની. હટ" 


ખનાવીને તેની ઉપર પ્રમાણે પુદીઓ બનાવીને તળવી. પષ્ુ એમાંખી 
ઉપલે ડીસાખે વાડેલું' નીમક નાખવુ". 
પુરી ખારી સારી, 

મીલનોા પહેલાં નખરનાો ધઉ'ના ગગો રતલ ?, ઝીણું રધા 
મ્તશ બા, ખારીક વા?લું નીમક તોળા શા, ધી તથા સાથા માઝે 
ભાગે ખપ મુન્ઝ્ખ, 

121 તથા રવાને ગાળી ભળીને તેમાં નીમક તયા એક પાર્‌; 
થોને ખરાખર સેળવીન ત્રણુ ક્લાક ઢાંકી ગખ્યાં પછી વણી ગકાય 
તૈઢલો! ક્ઠણુ આગે ઠડાં પાણીથી બાંધી આંગળાંનાં ટાંચાંવડે ગઝુ'દવો. 
પછી ણથેલીને સેન્ટ ઘી લગાડીને એના ષ્રણી#૪ ઝીશી સોપારી 
જેટલી સરખી મોળ બમાળીગએોા કરવી ચ્મને સેજ સારા લઇને ઘણી 
પતળી ક»ાગન્# જેવી પુરીચખેો વણી પુનચામાં છ્ક્ર્ડી છુટી મુજી પદર 
મીનીટ વખાવી રાખ્વી. મોટી પુરી કરવી હોય તે! આટાની માળીખએા 
જરા સોઠી કરવી, પણુ એ રતે અકેક પુરી વણુતાં ધણી મહેનત 
પડે છે માટે સેહેલી રીતે બનાવવી હે.થ તો ઉપર મુનજખ ખાંધૈલા 
મ્માટાના પાંચ છ ગેળા કરી તેમાંના એકને ટેબલ યા પાઠીયાંની 
ઉપર પુરતો સાટા નાપ્ધીને તેની ઉપર પતળોા કાગજ જેવો વણુવા 
ગને પુરી નાની મોડી જેવી કરવી હોય તે પ્રમાણે મોળ ખીસ્કીટ 
કટર્થી ગ્મથવા પતળી ઝોનારીનાં ઝાણાં ગ્લાસ યા નાના ત'ખ્લગની 
જીનારીવડે બધી પુરીએ કાપી એજ રીતે ખધા આટાની યુરો 
બનાવવી. અને ખધી પુરીગમો કાપતાં બાજીપગ્નો આગે વધે તે 
ખધોા ગેકઠો કરને તેને પાછો તણી ગેમ પુરીએ કાપવી, ત્યાર 
ખાદ ખોટી કઢાઈ ધીથી લગભગ પોણી ભરને ચુલે ખળતે ચુકરી 
મ્લૂને ધી ખરાખઃ કકડીને માહેથી ઘણે! ખુ'માડે। નીકળે યારે બળવુ” 
ધીમુ" કરી તાખીને કઢાઈમાં સમાય તેટવી પ્રુ?ીઓ છુટી છડી સુકવી 
અને છુટાં ખે પડતી જુળેલી પરી કરવી હોય તો ધીમા ઉપર તરી 
આવેને ગ્માંધરાની ચમચથી પુરીપર ધી છાંટયા કડી પુરીને હલાવવી 
ગને રકા ખદામી 2 ગનુ' હેડેનુ' પડ તળાયને ફેરવી નાખી બાજુ 
ગમેમ#૪ થાયને કારવી, પણુ ચપટાયલી પુ કરવી હેય તે! ઉપર 
ધી છાંઢવુ' નહો પણુ માહ પુરીને ચમચથી દાખી રાખ્વી ગ્યને 
ઉપ? મુજ્ખ એક પડ તળાયન રેટવીં ખીજું' પડ થાયને તઢવી, 
પુગી લાલ તળવ નહી 


૯૦૨ વીવીધ વાંની.* 
પુરી ખામો અથવા ઇ'દાનાં અકુરી ભરેલો. 


માલના પહેલા ન*ખરના અડધો રતલ ધઉં ના શ્માટાને પાળી 
તેમાં પેદણુ। તોળેદ વાટેલુ' નીમક તથા થાર તોળ! સે જીુ' થી ભેળી 
ઠડાં પાણીથી કઠણુ ખાંધી પ્યુખ તરહ ગુદીને ઢાંકી રાપમવે।, પછી 
ગ્યાએ વીવીધ વાંનીમાં ખીમા ગેોસ્ત શ્મથવા મરધીનો છાપેણે ઝે. 
તે ઝુજમ પણુ પણુ રતલ તકી ગેોસ્તતા ખારીક છુ'દિલા ખીમાને 
«૪1 સુકો પકાવી તેમાં રેસ્ટ મુન્‍્ટ્બ વૅલાતી સાસ તથા ગરમ મસાલે 
ભેળવા ગ્મથવા ગ્માગ્મેજ એોપડીમાં સમોસા મસાલાના ૪ઇ'ડાના 
માનના છે તેમાં લખ્યા મુન્ખ ખપ જેમી અકુરી ખનાવવી શ્મને 
ગયાગે ખાંધ્યાને ખે કલાક થાયને પાછે! મસલીને સાન્ન' મોટાં પાડીયાં સ્યથવા 
ટેખલની ઉપર એવાન્ટ ખીજ્ન ષઉ'ના ચ્યટાનેો! પુરતો સાટો છાંઢીને 
તેષરે એ ત્માટાને ધણુ! પતળો વણી ધણી ખારક જીનાળીનાં સાટાં 
ત'ખ્લરની જીનારીવડે અથવા પત્રાંતા મોળ કટરથી બધી એક સરખા 
ગોળ પુડીખા કાપવી, અને એ પુરીના કરતાં અ ૬ઇ'અ જેટલી કરતી 
કીનારીપઃથી નાની વાય તેટલાં ખીશ્ન તખ્લર યા ક્ટ?થી મોટી યુગ 
જેટલી હોય તેટલીન ગણુતીથી એ નાની પુરીએ કાપવી. ત્યાર 
ખાદ સોઢી પુશીએઓની પાણી ઇચ જેટલી ફરતી કીનારી ખાલી રાખીને 
વગષમાંથી જગ ઉપસેલું થાય તેમ તેમાં ખીમા ત્મથવા શ્મકુરી મુકવી 
તમને તેની ઉપર પેલી નાની પુરચસ્મ76ોને સરખી ઢાંકીને સુકી મોટી 
પુરીની ફરતી કીનારીને જેમ ખાન્ત' ગલાઇનાં હોરાજના છાપેલાં 
છે તેમાં લખેલી નક્શીવાળી કીનારી શ્યાવડે તો તેમ સફ ધથી વાળવી 
શ્ધને તેમ નહી સ્ખાવડૅ તો પછી પુરીનાં એ પડ છુટાં પડે નહી 
તેટલા માટે ૪ીતાડપ? પાણી ચોપડીને પછી એમ અમથી 
ઉપરની ખાઃદુપર સફાધ્થી દાખીને વળગાવી બધી પુરીએ સમખો 
ગે।ળ તૈયાર કરીને પી માઠી કઢાછ સસ્‍્મુયવા ઉડા પેણુમાં સોજી” 
ઘી પુર્તુ' નાંખી ચુલે મધ્યમ ખળતે મુકવુ' ચ્યને ઘી કકડીને માંહેથી 
ધણુ પ્રુમાડે નીયળે ત્યારે ખળળુ પીચુ' કરી નાખી તેમાં સમાય 
તેટલી એ પુરી છઠી છકી સુકી હેડન" પડ ધેરા ખદામી ૨ ગનુ* 
તળાયને ફેરવી નાંખી ખેમનજ ખીજીું પડ થાયને શ્માંધરાંની 
ચમચથી કાઢીને કલઇ#વાળી ચાળણી અથવા ખેો્‌યામાં મુકવી, એ 
પૃરી ધણી મનન્‍્તઉની લામે છે. 


વીવોધુ વાંતી. ૦૩ 


પુરી ચખાના 'આટાની. 


સાજે ભેળ વગરના ચણાનો અયો રતલ બા, ચોખાને 
ગ્યગા તોળા ૨॥, વાટેલું" નીમક તાળા ૦11, ખોપખ્રાં ઝીધેલાં કાળાં 
મરી; ૬૨ તથા સેકીને વાટેલે] પાપડખાર ત્યથવા સોદાખાઈકાખે 
૬૨ક તેળા ના, ધી “ખપ સુજખ. 


બે%૧ શ્કાટાને ભેળી ચાળીને તેમાં પાંચ તાળા ધી તયા નીમકને 
ખમખર મેળવીને તણુ કલાક ઢાંકી રાખ્વુ'. પછી સોદા *થવા ખારે 
ખેમાંતું જે એક હોય તેને નાના ચાર ચમચયા ભરી &'ડાં પાણીમાં 
ખરાખર પીગળાવીને ખાર હોય તો તેને મલમલનાં કપડાંથી ગાળી 
ગે ખેમાંનુ* જે હોય તેને તથા મરી જરાંને આટામાં મેળવી ધટે 
તૈટલુ' ખીજુ' ઈ““ડહુ' પાણી નાખી શ્માંગળાંના ટાંચાંથી ખુખ તરેહ 
ગુ'દીને કડણુ ગ્મારો ખાંધી પુરી મોટી કરવી રય તો વીસ અને 
નાની કરવી હોય તો. “કસરખા પચીસ ભાગ કરવા ગ્મને વણુતી 
વળા અકેક માળાના મજાણંના ફાટજુટ વગરના સફાઇદાર ગોળા 
ક તેને જગ ચોખાના સ્યાટામાં રળવા, પણુ આરા ધણું! લગાડવા 
નછી શ્યને ગાળાને હુયેલીપર દાખીને નાની પુકી થાપ્યા પછી 
ધણી પતળી નહી તેમજ જદી પણુ નડી તેવી પાપડીના જેટલી 
જાદી વણુવી. પણુ વણુતી વેળા ખે પુરીની કીનારી ચુ'થાઇને ફાઢ 
પડે છે તેને ગ્માંગળાંથી દાખીને સરખખી કરતાં «૪૪ને વણુવુ' અને 
ગમે તો પુ4ીને એમન મ2ાખ્વી મને ગમે તે। છેલ્લી શ્યાંગળાની 
ઠીચકી ભોકીને વચમાં ગ્મેક અને તેની આસપાસ સરખે અ'તરે 
છુટાં છુટ આરપાર ચાર સ્માંધરાં પાડવાં. પણુ એ વણાયલી પુરાંને 
પાઠીયાંપરથી ગેમ ઉપાડતાં ભાગી જ્ય છે માટે પહેલે સ'બાળથી 
છળીવડે ત્માખી અળગી કરીને પછી ઉપાડીને ગે ગીતે ખધી 
પુઉગ્મા વણુવી. ત્યાર ખાદ સોટા પેણુા।માં ધીમે બળતે પુરતુ ધી મુકવુ" 
અને તે કકડીને મ્ાહેથી ખરાખર ધુ માડો નીકળેને તેમાં સમાય 
તેટલી પુરીગ્સા છઠી છુઢી મેલી એક પડ શજ્ીકુ' લાલ તળાયને 
ગમાંધરાંતી યમચથાી ફડ્રેર્વી ખીજુ' પડ ગમૅમજ તળાયને કાઢવી, 
વધાર લાલ તળવી નહી. પેજલી ફર્લીન્મયર હોય તો સોકદાને ખદલે 
તે સ્મડધેો. તોળાને ઉપર મુન્ખ પણુ પાંચ યમમા પાણીમાં 
પીગળાવીને તે લેવો. 


હ૦# નીબીમ જાંની. 


પુરી ચોખાના આટાની. 
મીલના પહેશાં ન'ખરના સોન તાળજન સોાખાના સડધેઃ રતલ 
આયાને ગાળાને શરગપે વવવીધ વાંનીમાં પુરી ખારી સાદી છાપેલી છે 
તેમાં લખ્યા સુખ આસે ખાંધી તેન” ચતે પુરી વણીને તેમજ 
તળવી. પણુ વધારે સે! પુરી બનાવવી ઊય તો ગ્યાટામાં સામાન 
લખેલો છે તે ઉપરાંત તદન તાજળ' ત્રણુ ઇંડાંને ખાવાના કાંટાથી 
ખઆુખ રદાહવી તે પણુ ભેળીને ગરમ દુધથી માટે ખાંધવે. મીઠડી 
પુરી ખનાવવી હાય તેો તીમકને ખદલે ટેસ્ટ સુજખ મેદ! 

ખાંડ લેવી. 
પુરી દહો અથવા મઠની. 


શ્ાગમે વીવીધ વાંતીમાં દહીનેો મઠ્ઠા છાપેલો છે તે પ્રમાણે 
પણુ ૬૪૨, મરી નાખ્યા વગર ચ્મમથોજ થોડાં દહીંનો મડા ખાંધ્વા 
તમને આગ્મે ચોપડીમાં પુરી ખા” સાદી છે તેમાં લખ્યા યુજબનેો 
ખષો સામાત લઇ તેમાં ખપતેો મઠ્દો મેળવી &*ડુ' પાણી સેજ 
નાખી ગુ'દીને શ્માગો ખાંધવે મ્મથવા મહાને ખદલે કડણુ દહી નાખીને 
આંધવોા. પશુ દહીમાં પાણીના ભાગ અમવે છે માટે તેમાં ખાંધતી 
વખતે સેજખી પાણી લેવુ". એ પુરી વણુતાં તેમન/ તળતાં ભાગી 
જય છે માટે સ'ભાળયથી ખનાવવાં. એ પુરતો સ્વાદ ધણુ। સારા 
લામે છે અને યાવવી તા પડતીનટ નથી, મોઢાંમાં મુક્તાંજ ખધી 
વૈરાઇ જાય છે. 


પુરી પટેટાની. 


થોડા સારી #નતના પટેટાન નગ્મ ખાછજી છાલી શોન્ન પાટા 
ઊપર ખારીક પીસી માવા જેવા કગ્વા યા આએ ચોપડીમાં પટેટા 
મેશડ છાપેલા છે તે પ્રમાણુ મશ્નહતા નર્મ માવા જેવા મૅશ્ડ ૬7 
વણૂ।ય તેવું કડહણુ કરવા ઘટે તો જરા ઘઉનો આરા મેળવી ટેસ્ટ 
મુજબ વાડલુ' નીમક અને ગમે તો જરા દલેલાં મર્સી પણુ ભળી 
મોટાં ખાટાં લીંક જેટલા ગાળા કરી સાગ છાંઠી સેન પતળી પુરી 
વણુવ' ગ્મને પેણામાં પી કડડાવીને તેમાં તળવી. 


જીવીધ્ર વાંની. હકપ 


પુરી જુલના આકારની. 


આસ વીવીધ વાંનીમાં કટસ ચોખાના ચમાટાનાં છાપેલા છે 
તે મુજબનો ખધેો સામાન લઇ તેન ગતે મેળવણી તેયાર કરીને 
તૈમાંજ લખેલી રીને ગ્મે મેળવણીના “ટસ” ખનાવવાં. ખે કટસ 
નેવામાં મજહુના જુનના ત્માકારની પુરી હોય તેવાં લાગે છે તેમજ 
ટેસ્ટમાં પણુ સો૭ પુરી જેવાંજ લાગે છે. 


પુરો,મસાલાની ઘઉના અથવા ચોખાના આટાની. 


આગે વીવીધ વાંનીમાં પુરી ખારી સાદી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા 
મુજખનેો ખધેો સામાન લેવો અને તે ઉપરાંત ગેમાં દળોલી હળદ 
મરી તથા ખે!ખરૂ' છીધેલુ' 9ર્‌' દરેક ગ્મડધા તોળો ભેળીને તેજ 
રીતે આરા બાંધીને પુરી ખનાવીને તેમજ તળવી. સોૉપ્માના 
થ્ઘાટા।ાની મસાલાની પુરી પણુ ગ્મેજ રીતે બનાવવો. 


પૈટીસ ઈસ્ટ, કાલુ, કોળમી અથવા ખીમાના પફ પેસ્ટના 
કૅસ્ટનાં તળેલા, 


માએ વીવીધ વાંનીમાં પૅંડીસ ધસ્ટુના, કરચલાંનાં, કાલુનાં, 
કળમીના તથા ખીમા-4 પદ્‌ પેસ્ટના ક્રસ્ટનાં પંચ જુદાં જુદાં છાપેલાં 
છે તેમાં ભરવાની કેોઈઈ પણુ ગ્સેક ચીજ ખનાવીને તેનાં તળેલા પંડીસ 
કરવાં હોય તા જે ગમે તે ગમેમાંતી ખએેક ચીનને તેમાં લખ્યા 
સુજખ ખપ નેગી પકાવીને તૈયાર કરવી અને આગે ચોપડીમાં 
પફ પેસ્ટ ક્રસ્ટના પેટીસનેો છાપેલા છે તે ખનાવીને તેના ખાટાં 
થી'છુના કરતાં પણુ માટા કટકા કાપી તેને એક પ'ચતા ત્રીજા ભાગ 
જેટલુ' “દુ સરપ્ઝુ ગોળ વણુવુ', પછી ગમેમાં ભરવા માટે જે 
ગમેક ચીજ પકાવીને તૈયાર કીધી હોય તેને એની વચમાં પગવુ” મુડવુ” 
અને તેની ઉપમ ઢાંકવા માટે ખીન્ન કટકાને એમજ વણુવોા, પણુ 
મેને પાણીથી વળગાવતાં તળતી વેળા બેઉ ભાગ છુટા પટી જશે 
તેટલા માટે આજે ચોપડીમાં લાહી ખનાવવાની ત્રીત છાપેલી છે તે 
મુજબ થોડી લાહી ખતાવીને તેને પંઠીસની ફરતી જીનારીની ઉપર 
લગાડીને પછી તેની ઉપર પેલો પફ પેસ્ટને! વણેલો ક૦' સફાઇથી 
વળગાવાને પછી તેતી ઉપઃ નાનું કય યા તખ્લ* સુક તેની કીનારી 


લબ્દ વીવાય વાંના. 


ખરાખરનુ* સર ગોળ પેંઠીસ છરીવડે કાપી એ મતે ખધાં પેંઠીસ 
તૈયાર કરવાં. ત્યાર ખ!૬ મોટા ઉડા પેણામાં પૃરણુ' ધી નાખીને 
ધીમે ખળતે મુક્વુ' સમને તે બરાખર કકડ”ને માહેથી પુ'માડો નીકળે 
ને તેમાં છુટાં છથાં પંઠીસ મુકીને મનનહના ફીકા લાલ ર'ગનાં કકગં 
તળો સખેક તપેલીની ઉપર ખોયુ' મેલી સ્માંધરાંની ચમયથી પૅડીસ 
કાઢીને તેમાં સુક્વાં. 
૧૭ રૂ. જ 
પંઠીસ ઇસ્ટ્ના પફ પેસ્ટના ક્ેસ્ટના. 

ગ્માગએે વીવીધ વાંનીમાં ઇસ્ટ્ટુ તળેલુ' છાપેલું છે તે પ્રમ્્રણુ પ્તપ 
ભેમા ખધોા સામાન લઇને ખધી તઃગકારીના ચણા જેટલા કટકા 
કાપવા સ્‍મને તેમાં લખ્યા સુજ્ખ તળાને મન્નણનું તતરાવેલ' ધી 
પર્‌ પકાવવુ' ગ્યને તેમાં પુરતો ખટાસ લામે તેટલે વેલાતી સાસ 
તથા લંખને રસ ભેળીને ટેસ્ટ મુજખ મસાલા ગમગમ છાપેલેા 
છે તે નાખ્વોા. ત્યાર ખાદ શ્માગમેઝ ચોપડીમાં પૅંટીસ ખીમાનાં 
પક પેસ્ટના ક્રસ્ટનાં છે તેમાં લખ્યા મુન્‍્ટ્ખ કોડીયાંમાં પફ પેસ્ટ સુજી 
"પીમાને ખદલે તેમા આગે ઇસ્ટુ ભરીને ઉપર પફ પેસ્ટ ઢાંકી તેની 
ઉપ્ર્‌ માપખ્મણુ લગાડીને પુડીંગ તથા પાઈ ખનાવવાની શીંતમાં લખ્વા 
મુજ્ખ ગરમ ભઠ્ઠી યા ત'દુર્માં ભજુજ્વાં. અજ ખીમાના પંઠીસમા 
લખ્યાં મૃુન્ખ ગસે તો ખાએમે પૅંઠીસમાં પણુ ખાફેલાં છડાને। મ્મડવોા 
કટકો દરેકમાં અકેક સુકવે।. 


ટીસ કરચલાનાં ડોટળામાં ભરેલા. 

કાડવમાં રહતાં કરયલાં નહી પણુ ૬રીયાના ખડકમાંનાં સોજા 
શોટાં કર્યલાં લેવાં સ્નને તેને પેહલાં ખારીને કોટળાંને ખે ફાડચાંમાં 
ભાંજી માહેથી બધું માસ કાઢી તેને ટુપીને ખધે ઝીણુ। રૈસો। કરવો. 
પછી આજે ચોપડીમાં માછલી, અખાર, કોળમી, તાજ ખુમલા 
અથવા તાન લેવટા ખાગ છાપેલા છે તેમા લખ્યા મુઝ્ખનો ખધે 
સામાન લઇને મનહનુ' તતરૈલુ' ખાર્‌| પકાવીને માહે ટેસ્ટ મુજ્ખ 
વેલાતી સાસ ભેળવો, પછી કરયલાંનાં સફેદ કોટળાંને કાઢી નાં'મી 
કાળાને ત્મ'૬*થી સો!જા' ધોઇ નુછીને કોર્ડાં કરી તેમાં એ રાંધેલાં 
કર્યલાં ભરીને થોડાં પાંઉનાં કમ્ખ્સ ગમેટલે કમને જરા ધીમાં સુકુ” 
તળોને ઉપર તે ભભરાવી ઉણથેલીવડે માહે દાખી ૬ને કે।ટળાં સાથેન 
ટેબલ પર્‌ સો।કલવાં, 


વીવીધ વાંની. હંગ૭ 


પૅંઢીસ કરચલાંનાં પફ પેસ્ટના ક્સ્ટનાં. 
ઉપર કરચલાંનાં પઠીસ છાપેલાં છે તેમા લખ્યા સુજખ કરચલાંને 
ખાણી માહૈથી માસ કાઢીને તેના નાના કટકા કાપવા અમને હેઠે પેઠીસ 
કાલુનાં છાપેલાં છે તેમાં લખ્યા સુજખનો ખધેઃ સામાન લઇ કાલુને 
ખ્દ્લે એ કરગલાંના કટકાને તેમન પકાવીને તેમાંજ લખેલી રીતે 
ગસેનાં કસ્ટનાં પંકીસ ખનાવંવાં. 


| પેંઢીસ કાલુનાં પફ પેસ્ટના કેસ્ટનાં. 

ગમ કહે છે કે મેથી ઓગસ્ટ સુધીના સાર માસમાં નરે કાલુ 
ત્પાવે છે તે પખાવાં નહી, તેથી ત્મવઝુણુ યાય છે. પણુ ખાકીના 
બીન્ન શ્માડ મણીનાતા કાલું સોન્ગ" ગ્માવે છે તેવાં કાલુ બે ૬જન 
લેવાં ગ્મને તેનાં કોટળાં ભાંછને અર્થી કાલુ" માસ કાઢી તેમાં 
કાંકરી હોય છે તે ખધી ખરાબર કાઢીને સોજા ધોઈ પાણીમાં નરે 
નીમક નાંખીને ખાશીને બોયામાં નાખી ખધુ પાષ્યી નીગમાવા દેવુ. 
લસણુની સાત કળીને છોલીને ઘ્રણુ1ન્ટ ખારીક ભુકો કાપવે।. બે ઝુડી 
'રાથમીરનાં પ!દડાં, માટાં લીલાં ષે મરચાં તથા થોડી સેલરી પાસ્લીને 
ધે!ઇને ખારીંક કાપવું. યાર ખાદ એક પાશેર કાંદાને છેલી છુદના 
પાડીને ખારીક ભુકા જેવા કાપી પાશેર ધીમાં રીકા લાલ 
તળી તેમાં ઉપલો ખંધા સામાન તથા સપાટ ભરેલી એક 
મચી દળેલાં મરી, સપાટ ભરેલી ત્રણુ ચમચા નીમક તથા 
ખાફેલાં કાલુ તાખી ચમચથી મેળવી એક પાશેર પાણી રેડી ઢાંકીને 
પુર્તા ૪ ગાર ઉપર્‌ ઢાંકીને મુક્વુ' સનને કાલુ ખરાખર ચડી તતશીને 
ધીપર્‌ શ્યાવેને ઉતારી માહે પ્યટઢાસ યુરતે! વેલ્રાતી સોસ ભેળવે! અને 
આગે ચોપડીમાં પેઠીસ ખીમાના પષ પેસ્ટના ક્રસ્ટનાં છે તેમાં 
લપ્યા મુજબ કોડીયાંમાં પડ પેસ્ટ યુકી તેમાં ખીમાને ખદલે એ 
પકાવેલાં કાણુ ભરીને તેમજ ઉપર પક પેસ્ટ ઢાંકીને ભુ જવાં. 


પેંઢીસ કોળમીના પફ પેસ્ટના કસ્ટના. 
શ્રોડા તાછ ખબે કુડી કોળમીને સમારી સદરની કાળા દોરા 
જેવી નેસ કઢી નાખી થોડાં નીષકમાં કોળમી મેળવીને વીસેક 
મીનીટ રાખ્યા પછી ચોખાનો આટો લગાડી સોજી ધોષ્ને અડધી 
ઇ“ચ જેટલા કટકા કાપવા. પણું કોળમી નાની હોય તો ઉપરે લખ્યા 
કરતાં થોડી વધારે લઇને એજ રીતે તેવાર કરીને આપી રાખતી 


હ્ગ્ટ થીવીધ વાંની. 


ત્યા. ખાદ ભાખે ચોપડીમાં પેઠીમ કાલુના પ૬ પેસ્ટના કસ્ટનાં છે 
તેમાં લખ્યા પ્રમાણુ પણુ કેળમીને ખાદ્યા વગ? ગમેમજ ગને કાલને 
ખદય પકાવી તેન રીતે ગે કોળમીનાં પૅંટીસ ખનાવવાં. ગમ તો 
કોળમીને ઉપર સુજ્ખ પકાવવાને ખદલે આગે વીવીધ વાંનીમાં 
સમ્ખાલ તથા કોળમીના જુદાં જુદાં પાઠીયા બનાવવાના છાપેલા છે 
તેમાંનું ગમે તે એક મજહનુ' તતરવેલુ' પકાવીને તે કેડીયાંમાં ભગવું. 


પૅંઢીસ ખીમાનાં પફ પેસ્ટના કેસ્ટના.. 


આગે ચોપડીમાં પક પેસ્ટ ક્રસ્ટનાં પેઠીસનો છાપેલા છે તે 
મુજ્ખ ખપ નમો પફ પેસ્ટ બનાવી કોડીયાંમાં હેઠે મુષ્વા માંટે 
પેહણે કટકા કાપીને તેને જરા સાગે નાખીને ના ઈચ નારો વણી 
ફાડીયાંની અ? બરાખર માખણુ ચોપડીને તેમાં સરખો હેડેથી 
ઉપર સુધી પાંથરીને મેલી ઉપર નીકળેલાં -ખુણાં છરીવડે કેડીયાંની 
જકીનારી બરાખર સરૂખુ” કાપવું આને ખીમા ગોસ્ત મ્ષથવા મરધીનેો 
આગે ચોપડીમાં છાપેલો છે તેમાં જે પેહલે પક્ાવવા લખેલુ' છે 
તે મુજખ પણુ મનહનેો તતરેલે પકાવવો અને ભુ'જવામાં ખટાસ 
છે થઈ જાય છે માટે ખટાસ લાગે તે ઉપરાંત થોડો વધારે 
વેલાતી સાસ તથા લીંખ્ઠને। સ ભેળી ટેસ્ટ સુન્ટ્ખ મસાલા ગરમ 
છાપેલો છે તે નાખીને કેોડીયાંમાં મ્રુકેલા પફ પેસ્ટની કીનારી સુધી 
પુરતો મુકવો સમને એની ઉપર ઢાંકવા માટે હેદે સુકેલા પફ પેસ્ટનાં 
કરતાં જ્યા નાના ખે કટકા કાપી જરા પાણી લગાડી તેને ચમ કેકપર્‌ ભલી 
જરા સાયે છાંઢી અવારનવાર ફેરવી હેઠેના ભાગ ઉપ લઇને કે ડીયાંની 
ઉપર ગ્માવતાં સેજ ખાહેર રહે તેટલુ મોટું સરખું ગોળા પાણી ૪'ચ ન્નદુ' 
વણુવું. ગ્મેમ ફેરવી તળેનુ ઉપર કરીને વણુવાનુ' કાગ્ણુ એકે એકજ 
તરફ્થી વણુતા ઉપરનો” પડ વણાધ્ને પતળાં ધાય છે મને હેડેનાં 
જાદાં રહી જાય છે. તે પછી કેડીયાંમાં મુકેલા પેસ્ટનતી કીનારાને 
૪2 પાણી લગાડીને તેની ઉપ૩ ગગ પેસ્ટ મુઝીન ખરખર વછીગાવી 
ખાહેર નીકળેલી કીનારીને છરીવડે સકાઇથી સખી કાપી એ રીતે 
ખધા પેઠીસ તૈયાર કરી તેની ઉપર ખબાંન્તુ' અમા માખસુ ગોપડીને 
પુડીંગ તથા પાઈ બતાવવાની રતમાં લખ] જુજબ ગરમ ભડી યા 
ત'દુમ્માં ભુ'નટવાં. પૅંઠીસની કીતારીપરથી કાપેલા પક પેસ્ટ નીકળો 
તેની ગમે તે! પતળી ચીપ ડાપી પૅઠીસની ઉપઃતા પર પેસ્થની વચમાં 


વીવીધ વાંની* ભ્ડ્ટ 


જરા પાણી સેોપડી એકડીની કાની સુકીને પછી માખણુ લગાડીને 
ભુવા સુક્વાં, ગમે તે એ પઠીસ મારે ખીમા પકાવતી વેળા 
થોડા છેલેલા પગેટાના કટકાને પણુ સાથે પકાવી તે અકેક કટકી 
તથા ખાડેલાં ઇડાંતા ઉભા ખખે કટકા કાપી તે અકેકને પંઠીસમાં 
છેક હેઠેથી મુકીને પછી તેની ઉપર ખીમા મુકવો. હમેશ બધાં 
પકીસ માટે માખણુનોન પફ પેસ્ટ ખતાવવો. પણુ કદાચ અરખીનોા 
કરધોા! હોય તો! મ્યાએ વીવીધ વાંનીમાં પફ પેસ્ટ પાઇનોા. છાપેલા ષે 
તેમાં ચરખીને ખનાવવાનેો છે તે મુજખ ખનાવી તેના ચોરસ કટકા 
કાપી ઉપર માખણુનો પફ પેસ્ટ વણીને કોાડીયાંમાં સુક્વા ખૂ પ્યુ* 
છે તેન પ્રમાણું એ અરખીના પક પેસ્ટને કોડીયાંમાં મુકવો. પધુ 
ગમે ક્રસ્ટ ઠ'ડો થયાથી ઠીસઇને પડ કેક સાથે વળગી ન્નય છે 
માટે ખે પૅડીસ ગરમ ગરમજ ખાવાં. કોડીયાં નહીજ હોય તે 
પછી ગેક ૪'ચના ત્ર'ન ભામ જેટલા “નદા પક પેસ્ટના ખધા એક 
સરખા ગાળ ગોક ઈતના ત્ીન્ન ભાગ જેટલા જદા કટકા વણી 
તેની વષમાં ખીમા મુકી તેની જીનારીપર પાણી લગાડીને તેની 
ઉપર બીજે કટકો સુજી બગખ૩ વળગાવીને પછી તેની ઉપર ત'ખ્લર 
મુછી છરીવડે સરખી કીનારી કાપીને ઉપરની બેોમ૬ુપર માખથણુ 
ચોપડીને ઉપર મુજખજ ભુ જવાં. 


પેટીસ ખીમા પટેટાના, 


સારી જતના ષટેટા સેટ રા, નવું સો”્કુ નકી તોસ્ત રતલ 
૦11, વેલાતી સાસ તથા લીંબુનો રસ ૬રૈક નાનો યમચો ૧, ઘધેલાં 
મરી સપાટ ભરેલી ચીમચી ૨, મસાલો! ગરમ ટેસ્ટ શુજ્બ, ધી; 
નીમક; ઇ”ડાં; સુકુ' પાંઉનું ક્રમ્ખ્સ એટલે શપમ શ્યથવા ઘઉને। રવો 
તથા ચોખાનો આટો ખપ સુનજખ. 


શ્મ[ગ્સે વીવીધ વાંનીમાં મોસ્ત ચ્મૃથવા મરધીનો પીધા છાપેલા 
છે તે મ્રુન્નબતો સામાન નાપખ્યીને ઉપર લખેલાં અડધા રતલ મેોસ્તનો 
ખારીંક ખીમા છુ'દીને મન્નહને! તતરેલો સુકો પકાવી તેમાં ઉપર લખેલા 
સાસ, લી ખનો મસ તથા ટેમ્ટ મુન્ખ મસાલે ગરમ ભેળવે. ગ્યાગે 
સાપડીમાં પટેટ મૅશ્ડ છાપેલા તે મુજબ પટેઢાને બારી મેંશ્ડ કરી 
તેમાં ટેસ્ટ સુ”ખ થોડું વાટેલુ' નીમક તથા ખધાં મરી ભેળા મરછ 
પ્ડે તો એક તાજ ૪ઇડાને ખાવાતા કાંટાવડે પ્યુખતરેહં રાહવીને 


હ&૨૦ વીવીષ વાંની* 


માહે તે પણુ મેળવવુ. પછી જેટલાં નાનાં મોટાં પૅંડીસ ખનાવવાં 
હોય તેમ સૈશ્ડ પરેટાના ગોળા કરી હાથને વળગે નહી માટે પહેલે 
તેને પુરતા સોખાના સટામાં રાળાને પછી ગોળાની વચમાં પાડો 
કરી સડફ્ાપદાર પતળાં ઉડાં કોર્ડીયાં જેવું કરી તેમાં પુરતો ખીમા 
ભરીને ઉપરથી પટેટાને ખમખર ખીડીને મોડું ખ'ધ કરવું તમને 
ભામે નહીં તેમ સ'ભાળથી હલકે હાથે દાખીને પૅંઠીસને અપટુ' કરવુ. 
કારણુ ગોળ કરતાં ચપટાં પૈંઠીસ મજાહનાં તળાય છે ગમે તો ગ્મેમ 
ક%ાડીયાં કરવાને ખદણે પરેટાના જરા નાના ગોળા કરી તેને અટામાં 
રાળાને હથેલીપ2 પુરતો ખો'ખાનેો ચ્માટો ભભરાવીને પ.ઝી એ ગોળાની 
બ પઈ-ષ જદી અધી ગ્મેક સરખી પુરીએ થાપવી તે પછી તેમાંની 
એક પુરીને હયેલીપર મુજીને તેની વયમાં પુરતો ખીમા મેલી કરતી 
કીતારી ન૪રા ખાલી ૩પી તેની ઉપર પાણી ચોપડીતે ઉપર ખીજ 
પુરી ઢાંકી ખીમા ખાહેર નીકળે નહીં તેમ સદાધ્ધી બેઉ પુરીની 
જીનારશીને સાથે અપટ વળગાવવી. પેંઠીસની ઉપર ક્રમ્ખ્સ યા રેવાનું' જેમ 
નનદુ' પડ વળળેછે તેમ તે મજાહનાં થાયછે. તેટલા માટે પાતળા 
યા ટેખલતી ઉપર કીમ યા ર્વે। પાથરવા અને પઠીસનતા પટેટાની 
ઉપર સમેમજ ક્રીમ પુમ્તુ' વળગળુ નથી માટે ગ્રેવી હોય તો તે અને 
તે નહી હોય તે] પછી પૅંકીસની ઉપર ખધે ઠ'ડ' પાણી ચે પડીને 
પકી ક્રીંમ યા રવાતી ઉપર મેલીને પછી રાખી દાખીને બેઉ ૫$ તથા 
કૂગતી બોરદુ ઉપર પુરું કરીમ યા રવો વળગાવવુ'. થાર બાદ મે 
૬/'ડાને સુપપ્લેટમાં ભાજી તેમાં મે ચમઠી નીમક નાખી ખાવાના 
કાંથાથી પક્રુખ તરેહ દોહવીને પતળાં કરવાં અને પેણુ યા મોઠી 
છાલ%ી કઢાઇમ્ાં ધીને મધ્યમ ખળતે મુકી તે કકડીને માહેથી ખરાખરે 
પ્રુમાડો નીકળે યારે દોહવેલાં ₹”ડાંમાં ચ્સેક પંડીસ મુકી હેડેનાં પડને 
ખર્‌ાખર ધડું લાગે ને તવાથાવડે ફેરવી ખીજે પડે ખરાખર ઇડુ 
લગ્ાાડી પહેલાં પડ ઉપર ખરાખર છડુ' લાળેલુ' નહી હોય તે! પાછુ” 
પંઠીસ ફેરવી નાપ્ખી તેને ઇંડુ લામેને તૃત: તવાથાવડેજ પેંડીસને 
ઉ*ચકીને ઘીમાં મેલી ગ્મે રીતે પંડું' લગાડીને પેણુ! યા કઢાઇમાં પારે 
પાશ સમાય તેટલાં પંડીસ સુકવાં અને એક પડ રીકા લાલ રગનું 
તળાયને ફ્રેર્વી બીજાં પડ એમજ થાય ને ક'ટવા. ઇડુ' લગાડયા 
વગર પણુ થોડાં ઘીમાં ધીમી સ્માંચે અથવા ૪ ારૈ તળેલાં પંઠીસ 
પણુ મજહનાં લાલ યને કકમાં થાય છે. મીડાસ પસ'દ હોય તે 
ખીમામાં સપાટ ભરેલી એક ચમચી ખાંડ ભેળવી, તેમન ગમે તો 


બીવીષ બાની. હા૧ 


થોડી ખ્ોલેલી બદામના કટકા તથા થોડી કીસમીસ દરાખને તળીને 
માહે તે પણુ નાંખતી. ખીમો! નણ હોય તો પકી ચ્મડધેો શેર 
કાંદાને છોલી છુ'દનાં પાડીને ભુષા જેવા કાપવા, અડધે તોળો 
ગ્માદુને છોલીને તેનો ઘણુ!જ બારીક ભુકો કાપવો. ચાર ઝુડી 
કોથમીરનાં પાદડાં, જુદતાનાં પદ? પાદડા તથા મોટાં લીલાં ખે 
મરચાને ધોઇ કોમ્ડું કરીને ખારીક કાપવુ'. પછી કઠણુ ઘી ઉપસેલા 
ભરેલો નાનો એક ચમસો લઇ તેને કકડાવીને તેમાં આખે ખધે 
કાપેલો સામાન તથા ઉપસેલી ભરેલી એેક ચમચી નીમક નાખી 
ડ્રગ્વ ફેરવ કરી સ્મધકતરૂ' તળીને ઉતાળી તેમાં ખટાસ પુરતો લી'ખુને 
રસ, વેલાતી સામ તયા ટેસ્ટ સુજખ મસાલા ગરમ ભેળીને ખીમાને 
અદલે પેઠીસમાં ગમે ભરવુ, એને! ટેસ્ટ પણુ સ1ર૨ે થાય છે. 


પૅંઢીસ ભેજ ના પફ પેસ્ટના ક્રસ્ટનાં, 
શ્રાગ્મે વીનીધ વાંનીમાં ભેત્ત' ભુજેલા છાપેલાં છે તેમાં લતખખ્યા 
મુઝખનેા ખધે સાષાન લેવો પણુ તીખાસ પસ'દ હોય તેો। મર્યા 
જર્‌ા વધાર્‌ લેવા અને તેજ રીતે ખધે। સામાન તૈયાર કરવો પણુ 
તેમાં લખ્યા મૃન્ખ એને ભુન્્વુ' તહી પણુ ખેમ લેળેલોા કાસે! જ 
ગખીને ઉપર પૅદાસ પ્યામાતા પફ પેસ્ટના ક્રસ્ટનાં છાપેલા છે તેમાં 
લખ્યા સુકખ કેોડીયામાં ૫ફ પૅસ્ટ સુઝી તૈમાં ખીમાને ખદલે આગ 
ભેન્ન"'ની મેળવણી ભરીને તેન્# રીતે પૅઠીસ બનાવીને ભુ"જવાં, ગમે 
તો મે દરેકમાં પણુ ખાફેલાં ઇડાંનાો સકેક ભડધેઃ કટકો સુકવે, 

પૅંટીસ મરઘીનાં પફ પેસ્ટના કસ્ટનાં, 
શ્માગ્મે વીવીધ વાંનીમાં મેો.સ્ત સ્યથવા મરઘી મસાલાનું પેહેલુ” 
તથા ત્રીજુ છાપેલુ' છે તેમાં લખ્યાં ઝુજ્ખનો ખબૌને ખધે સામાન 
લઈ એક ફરખે હાફ્કાઉલના કટકાને પકાવવા. પણુ ગમેમાં પટેટાના 
ચાર ચાર કટકા કાપવા તમને ધણી સેજ ગ્રેવી સાથનુ' કરવુ. પછી 
મરઘી ઠડી પડેને તેતાં ખધાં હાડકાં કાઢી તાખી તકી માસ પેલી 
ગ્રેવીમાં ભેળી પુરતો! ખટ્ટાસ તથા મસાલો ગરમ નાખી પૅંઠીસ ખીમાનાં 
પફ પેસ્ટનામાં લખેલી રીતે પણુ ઘણું મોઢાં કોડીયાંમાં ષક પેસ્ટ 
સુકી જીતનારી કાપીને તેમાં એ મરઘી, પટેઢાના ખબે કટકા તથા 
બાફેલું અડપું ૪ડુ' મેલી એ ખીમાનાં પૅંઠીસમાં ઉપર ઢાંકવા માવે 


&૧૨ વીવીધ વાંની. 


કસ્ટ લખેલા છે તેના કરતાં જરા જરે પક પેસ્ટ ઉપર સુછીને તેજ 
રીતે એ પંડીસ ભુ'જવાં. ગમે પંઠીસ નાનાં પાઈનાં જેવાં થશે. 


પંઢીસ માછલી અથવા કોળમીનાં પટેટાના, 

અસે વીવીધ વાંનીમાં માછલી, ત્મખાર, કોળમી, તાન્ન 
ખુમલા અથવા ત'ન્ન લેવટા ખારા છાપેલા છે તેમાં લખ્યા મુજખની 
જોઇ પણું ન્નતની સારી માછ્લીતી કઢકીખએોને અથવા સમારેલી 
જ્રાળમીના ચણુ જેટલા કાપેલા કટકાને ગ્રેવી વગરન તતગર્વેલું સુકુ 
ખારૂ" પકાવવુ' ગ્મને માછલી હોય તો તેનું માંમડું તથા કાંટા 
કાઢી નાખીને નકી માંસના ઝીણા કટકા કાપી ગે બેમાંતું જે એક 
પકાવેલુ' હોય તેમાં ટેસ્ટ મુજખ વેલાતી સાસ ભેળવે. પણુ 
મસાલાનુ* કરવુ' હોય તો આગેજ સોપડીમાં પાઠીયો 'કાળમીનેો 
સાધારણુ છાપેલા છે તે સુન્‍્ખ પષ્યુ કોળમીતા નાના કચ્કા કાપીને 
તેનો મજ્નહનો તતમાવેલો અમલી નાખેલો પાઠીયે! પકવવા, પછી 
પૅદીસ ખીમા પરટેટયાનાં ઉપર છાપેલાં છે તેમાં લખ્યા સુખના 
મેડ્ડ જીધેલા પટઢેટઢામાં ખીમાંને ખઘ્લે ગઆાગ્મે કોળમી અથવા 
માછલી ભરી તેમજ ક્રીમ યા રવો! વળગાવી તેજ તે ઇડ] લમાડીને 
અથવા લગાડીયા વગર શ્મમથાંજ ગમે પડોસ તળવાં. 


પૅનકેક. 


મીલનો પહેલાં ન'બરને ધઉનેો મ્માઝો તોળા ૧, તાળ ઇડાં 
2, સોજુ' તાજુ' દુધ પાશેમ ૧, ઘી તથા ખાંડ “4૫ સુજખબ. 


૪ડાંને ભાં દાળને જુદી કરી ખાવાના કાંટાથી પખુખ દોહવીને 
તેમાં જરા જરા કી ખબષુ' દધ બેળીતે પછી એક કલઇવાળા 
તપેલીમાં સ્યાટો યાળી તેમાં «રાખી ગાંગડો ૨૭ નહી તેમ એ 
દુધ સાથની દાળને ખઃાખઃ ભેળીયા પછી સડરેદીને કડણુ કક 
ચઢાવીને તે ભેળવી ભ્મને લોઢીપર ચાપટ ખઅનાવતાં આવડતું હોય 
તો તે રીતે નાગે મેળવધીનાં પેનકેક લોઢીપ? કરવાં પણુ તેમ 
નહો ખનહુ હોય તે! પછી ચ્થાગ્મે ચોપડીમાં રપૅતકેક ખમીમાનાં 
હાપેલાં છે તેમાં લખ્યા ચુજખ ત્રાખાનાં ઢાંકણું યા પેણામાં ખનાવવા 
માટે મેળવણી રેડવી સ્મને હેદેનુ" પડ લાલ થાયને ઉપર પ્માંડ 
ભભરાવીને સાંમસાંમી બે બોરદુપમ્થી ખબે આંગળ જેટલુ' સરખુ 


વોવીધ વાંની. ૯૧૩ 


વાળાને પછી ત્રીજી તરકથી પૅનકેકને સરખાં ગોળ વીટાળા લેવાં 
શ્મથવા પેમ સાંમસાંમી ખે બે।રદુથી વાળીયા વગર અમથાંનજ 
આઔમલેટની કાની ગોળ વીટાળીને લી'ખ્ુ નીચવીને ખાવાં. એ પૅનકેક 
સારાં લાગે છે. 


પૅતકેક અથવા ધઉ'લા. 


બ્યાગ્મે વીવીધ વાંનીમાં ચાપટ પહેલા તથ! ખીન્ત છાપેલા છે 
તૈમાંના ગમે તે ગ્મેકતી તેમાં લખ્યા સુખના સામાનની મેળવણી 
તૈયાર કરવી અને તેજ રીતે લોઢીની ઉપર કઢી હેઠેનુ' પડ લાલ 
થાયને ઉપર પૅનકેક છાપ્યાં છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણું તવાથાવડે 
સાંમસાંમી બે ખબોર૬ુથી વાળીને તેમન ગોળ વીટાળી લપ ગએ 
પૅનતકેક જેને ધણાં લેક ધઉ'લા પણુ કહે છે તેને લોઢી 
પરથી કાઢી ગેજ રીતે બધાં બનાવવાં. વધારે સારાં પંનકેક કરવાં 
હોય તો લોહીપર મેળવણી રડયા પછી હેઠેનુઃ પડ ભાલ થાયને 
થોડા તાન્ન માલા માવા અથવા તાજી મલાઇમાં જરા દુધ તથા 
ધણુ! સોજે ગેોલાખ ભેળી નગમ કરીને તેમાંથી એક નાના ચમચા 
જેટલા લઈ તવાથાવડે પેંતકેકની ઉપર પાથરીને પછી ઉપર સુજ્ખ 
વીઢાળવોા. ગમે તો માવા અથવા મલાઇમાં ટેસ્ટ કરત! જરા વધારે 
વૅનીલા એસેન્સ ભેળવુ'. વધાર્‌ એસેન્સ નતાખવાનુ' કારણુ એકે ચુલા 
ઉપર રહેતાં તેનો ટેસ્ટ ખળાને ઓછો થાય છે. જે લેોટીની ઉપર 
મેળવશી પુરતાં નહીજ સ્યાવડે તો પછી આખે ચોપડીમાં પૅનકેક 
ખીમાનાં છે તેમાં લખ્યા સુન્નખનાં ત્રાંબાના ઢાંકણુ યા પેણુામાં 
ખઅનાવવાં. 

વધાર સોન્ન ફરમાસુ ધઉ'લા ખનાવવા હોય તો ધરનેો. દશેલા 
ઘઉ'નો મેદ ટીપરી ૨, તાજ ઇડાં રપ, સોજુ' તાજુ” દુધ શેર ૨, 
છુ'રલી ગ્સેળચી તોળે ૦ા તથા ન્નયપળ તોળે ન, ધણુ સોને 
ગાલાબ નાના ચમચા ૬ તથા સોજી ધી શેર ૦। લેવું, પછી ઇડાંને 
ભાંજી ખાવાતા કાંટાથી પ્ુબ રોહવીને તેમાં ધી મેળવી ખખુ* દુધ 
ભેળવુ' શ્યને આટાતે ચાળીને ગ્સેક કલઇ ભરેલી સો તપેલીમાં 
નાખી તૈમાં જરા જરા કરી એએ દુધ ૪ડાંવાળી મેળવણી ખરાખર 
મેળવીને ચ્રાટાનો સેજખી ગાંગડો રાખ્વેો નડી, તે પછી ભાંજેલી 
સૈ નવી ખદામની ખીજ અડધે શેર ત્યા ભજાજિલાં નવાં પસ્તાં 


પ4 


૯૧૪ વોવો% વાંની. 


ખક પાસેરને છે!લી બેઉને નરા ગોલાબમાં ખારીક પીસ્વુ' અને સવા 
શર સોન્ન તાજ મલા માવામાં નસર દુધ નાખી પોષે! કરીને તેમાં 
ગેસે ખદ્યમમ, પસસ્‍્તાં, ગ્મેળચી, જ્યયકળ તથા નાના ખે ચમચા ભરી 
વૅનીલા એંસન્સમાં સાત ટીપાં ગોાલાખનુ' અર્સન્સ ભેળોને તે નાખી 
અધુ* ખચખર૨ ભળીને મેળવણી તેયાર કરવી. ત્યાર ખાદ સોજી પોણુા 
શર પી લઈ ગક સાફ લોહીની ઉપર જરા ધી નાખી કકડાવીને 
પછી ગામઠી કોલસાના ધીમા ઇ'ગાર ઉપર. લોઢી રાખવી ચ્મને પેલી 
સેયાર રાખેલી મેળવણીમાંથી એક કરછી ભરીને ઉપર પ્રમાણે લોઢી 
ઉપર રૈડવી અને ડેડેનુ પડ લાલ થાયને સટ શેર જેટલી સફેદ 
ઝીધરી શાકરીયા ખાંડમાંથી ધોડી ઉપરનાં પડની ઉપર ભભરાવીને 
પછી તેની ઉપર પેલી માવાવાળા મેળવણી ઉપૃસેલી ભરેલી એક 
અમચી પાંથરીને નરા વખત રહી ઉપર લખ્યા પધમાશું વાળાને વીયળા 
લને પછી લોહીની જીનારીની ઉપર સુકીને પછી ખીન્ન ધઉ'લ્ના 
માટે એન્ઝ રતે મેળવણી રૈડવી. જે ૯રમ્યાન પેલો તૈયાર થયલો 
યઉ'લો ફેગવ્યા કરવો “કને ઘણે! કકરો થાયને તવાથાવડે કાઢી લઈ 
એજ રીતે ખધા ખનાવવા. માવાની મેળવણીને ખદલે થોડી રાજબૅરી 
ન્નમ ધઉલાની વચમાંન્ઝ લગાડવી. કારણુ છેક કીનાત્ી સુષી હશ 
તા પસરાતને લીધે ખાહેરે નીકળા પડશે. એ પૅતકેક ઘણાં સરસ થાય છે. 


પેંતડેક ઇ ગ્લીશ. 


મીલનો પહેલાં ન'ખગનો ઘઉ'નેો ચ્માગે રતલ ૦, દરીની દુધની 
સે ક્રીમ ભરેલી શૈર્‌ બ, છુદેલી ખાંડ શર ૦, તા'ા' છડાં ર, 
લી'જુનું થવા ખદામળુ એંસૅન્સ ઠીપા ૨પ, દુધ; ધી તયા દલેલી 
“ખાંડ "ખપ સુજખ. 


છડાંને ભાંછી ખાવાના ધાંટાયી ૬ાળને દોણહવવી અને સફેદીને 
કઠુણુ કક ચઢાવવે।. પછી આટાને યાળી કલાઇવાળી તપેલીમાં નાપ્યી 
તેમાં જરા જરા કવી લગે તેટલું દુધ ભેળીને ધાડા દુબપાક જેવુ” 
કરી એન રીતે કમ મળવી સેકખી આઆટાનો ગાંગડો રાખ્વો નહી” 
પછી માહે ઇડાંની દાળ તવા અફેદી ભેળા છેલ્લે છુ"રલી ખાંડ તથા 
અર્સન્સ મેળવવુ'. યાગ ખાદ ઉપર પેતકેક ગ્મથવા ઘઉ લા છાપેલા 
જ્ઠે તેમાં પેહલી રીતે ખનાવવાના છે તે સુજખ છોહી ઉપર ધીમાં 


વીવીધ વાની. ટ#%ધ 


ખનાવી વીટાળીને કાઢયા પછી ઉપર થોડી દલેલી ખાંડ ભભરાવવી, 
ગમે પૅનકેકનો ટેસ્ટ ધણુ! સારે। થાય છે. 


પૅતડકેક કોમ. 


થાળેલો મીલનેો પેહલાં નખરના ઘઉનો આટો તોળા ૨૫, 
સાજા તાોજુ' દુધ શર ૦1, રેત્રીની દુધની કીમ ભરેલી શેર ભ, 
છુ'રલી ખાંડ તાળા પ, છુ'રેલુ' જાયકળ તથા નવતર ૬૨૬ તાળા ૦॥, 
તાજા ડાં ૨, ખદામતું અસન્સ ટીપાં ૨૦. 

૪ડાંને ભાંજ દાળને ખાવાના કાંટાથી સારીકાની રાહવવી અને 
સફેદીને ક્ડણુ કફ ચઢાવવો. પછી સ્યટાને કલઇ ભરેલી તપેલીમાં 
નાખી જરાખ્યી ગાંગડો રે નહી તેમ તૈમાં કીમ તથા ખાંડ ખરાખર 
ભેળાને જરા જરા કરી ખધુ' દુધ મેળવીને પછી ખાજીનેો સામાન 
ખરાખર એક?સ કરી ખનળં હોય તો ગ્યા વીવીધ વાંનીમાં ચાપટ 
છાપેલા છે. તેમાં લખ્યા પ્રમાણે લોઢીપર ધીમાં રેડીને બેઉ પડ 
લાલ તળવાં. પણુ ફેરવતાં આવડે નહી* તો પછી પૅતકેક ચ્મયવા 
ધઉ'લામાં લખેલી શીતે વીઢાળી લેવાં. ગમે તો વીટાળવા ગમગાઉ 
પનકેકની ઉપર જરા રાજરબેરી જમ ચોપડીને પછી વીટાળવાં, ભે 
પનકેક ધણાં મજાનાં લાગે છે. 


પૅનકેક ખીપ્તાનાં. 


મીક્નો પેહલાં નખરનાો ઘઉનો સાળેલો આયે તોળા પ૫, 
તાન” ઇડાં ર, સોજી' ડુધ પાશેર ?, લીં'કુનો રસ તથા વેલાતી 
સૌસ ૬રૈક તાનો ચમસો ?, તીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, સોન્ન' 
ગાસ્તનો ખારીક છુ'ર્લો ખીમા રતલ બા, ધી તથા સુકાં પાંઉનુ 
ક્રમ્ખ્સ ગ્સેટલે ક્રીમ ખપ મુજખ, મસાલો! ગરમ ટેસ્ટ સુજખ. 

ચ્માએ વીવીધ વૉનીમાં ખીમા મસ્ત ત્મથવા મરધીનેપ છાપેલેા 
છે તેમાં પેહલા ગે.સ્તનો લખેલો છે તે સુજગનેઃ ખીજ ખધે 
સામાન નાપ્ખીને ખાએ અડધા રતલ ખીમાને જરા તતરાવેલો પકાવી 
માહે સૌસ તથા લી'ઝનો રસ ભેળા જરા ખાળવા પણુ વવરે કરવા 
નહી. તે પછી માહે ગરમ મસાલો ભેળવો. ત્યાર બાદ એક ખોલ 
મ્મથવા ક્લઇવાળી તપેલીમાં આયો નાખી તેમાં નીમક તથા એક 
૪ડુ' તાખપી સારીકાની મેળવી જરા જરા કર્‌ી બખુ' દુધ રેડતાં જણ 


હય૬ વીવીધ વાંની. 


થમચાવડે ખરાખર ભળીને સેનન્‍્સ્ખી ગાંગડો રાખવો નહીં. તે પછી 
બેક કલાક ઢાંકી રાખ્યાં ખાદ વગમાંના ગાળાનો વ્યાસ છ ૪ચ 
હેય તેટલાં તદન છાલકાં તાંબાનાં કલઈ ભરેલાં ઢાંકણું યાં એટલાજ 
ગાળાના એલ્યુમાન્યમના પેણાનૅ ચુલે ધીમે ખળતે શ્મથવા ગામઠી 
જાલસાના પુરતા ઇ'ગારે સગડીની ઉપર સુક્વુ' અને તાવેલાં પતળાં 
ધીને મરધીનાં સાફ પીછાંવડે ઢાંકણુ યા પેણ! માં ખરાખર લગાડવું” 
ગ્મને તે કકડીને માહેથી પુ'માડો નીકળે ત્યારે પેતકેક્ની મેળવણી 
જે વાસણુમાં હેડે ઠરી જય છે તેન દાહવી પાછી ખરાઅરે ગ્સેકરસ 
કરીને નાના ખે થી હઢી ચમચા જેટલી મેળવણીને નાની કરછીમાં 
ભરીને પછી ઢાંકણુ યા પેણાને ડાવા હાથે કપડાંથી ઉ'ચજીને વુર્તેજ 
તેની વચમાં મેળવણીને પાંથગીને રેડી ૬૪ને પછી ઢાંકણું યા પેણાને 
રવી નાખીને તેમાંના ખાકી રહેલો ખાલી ભાગ મૅ રેડેલી 
એળવણીથીોજ પુર નાખીને વુર્તજ પાછું ચુલા યા સગડીની ઉપર 
મુકી દઇને પીછાંવડે ઝનારીની ઉપર ફરતઉું ધી ચે(પડનુ', જે પેંતકેકની 
નીચે જશે, તે પછી ઉપરથી સફેદજ પણુ હેદૈથી ભુ'નપને પેતકેક 
તૈયા2 થાયને તેની કૂર્તી જીતારીને છરીની મ્મણીયી સ્મળગી કરીને 
પછી થંકણુ યા પેણાને ઉ'ચકી લઇને માટી 2કાખીની ઉપર ઉલડું 
ધરીને હલાવવુ', તેયી ગ્મ'૬ગનુ' ્પનકેક નીકળા પડશે તેને ભાગે નહી 
તેમ સ*ભાળથી પાંથરીને સરુ કરવું. પણુ એ રીતે પેતકેક નીકળા 
ષડે નહી તો પછી કીતારીપર્થી બેઉ હાથતી સમદથી ઉચકી ભાગે 
નહી તેમ સ'ભોાળથી કાઢીને ર્કાબીમાં પાંથરી એન શીતે ખધાં 
ખનાવવાં, પણુ પૅનકેક ખનાવતી વેળા મેળવશણીન' વાસણુ ચુશ્રાની 
નેઝદીક રાખવુ નહી. કારણુ તેની ગરમીથી મેળવણી ખ'ધ૪ને ધટ 
થશે. પંતકેક ખનાવતાં આવડશે નરી તો મેળવણી ગાળામાં ખરાખર 
પુરાશે નહી અને પૅંતકેક ગ્મધુરૂ' થશે. પણુ ખએેમ એક ખે ખીગડયા 
પછી ખમખર થશે, ખે અપુરાં ખનેલાં પતકેકને કાઢી નાખ્વાં નહી 
પણુ બેને જેડી ખાખા એક જેવુ' કરીને તેમાં ખીમા ભરવા, અધાં 
પતકેક થાય પછી-.તે જેટલાં હોય તેટલા પખખીમાના ભાગ કરવા નમને 
પૅનકેકનુ' ભુ'નયલુ' પડ ઉપર રહે તેમ સોજ્ન ગોળ પાતળાની ઉપર્‌ 
સરપ્યુ' પાંથરીને તેના એક છેડા તરફથી ગેસેક ઇચ જેટલે! ભાગ છેડી 
દઇને ખીશા ખાહેર નીકળ પડે નહી તેમ સામસામી બે મોરડદુના 
છેડાનો પોડ્ડા ભાગ ખાલી રાખીને પછી ખીષો સુષીને પોળ વીટાની 


વોવીધ થાંનો. હંહ 


કાની વીટાળા લઇને પતૃકેકના બેઉ છેડા ગમડડધી ૪ઇ'ગ જેટલા કાપી 
કાઢીને સરખુ" કરવું ષખષથવા એમ છેલ્લે બેઉ છેડાપરથી કાપી 
નાખ્વાને ખદલે એક ૪'ય જેટલો પેનકેક્નો બેઉ તરક્ને ભામ 
આ'દરવાળી લઇને પછી સરખખુ' મેળ ગેન્ટ રીતે પેતકેક વીટોળવુ. 
પણુ પછી મેના છેડા કાપવા નહીં ખીજ રીતે ખીમા ભરવા માટે 
પંનકેક્ને પાતળા ઉપર ખેમન પાંથરીને પછી તેની વચમાં ખીમાને 
એવી શતે*પાંથરીને લ'ખચોાગ્સ મુકવો કે તેથી ખીમાની મે બોરદુ 
પરે પૅતકેકની દાઢ ઇચ જેટલી જગ્યા ખાલી રેહશે યને ખીજ મે 
બોરદુપર પૅનકેક્ના ત્રી#્ન ભાગ જેટલી જ્ગ્યા ખાલી રેહશે. તે પછી 
એ સામસામી બેઉ બોરદુપરના ખાલી એક ભાગને પેહલે ખીમાંની 
ઉપર સરપ્યોા વાળવે! અને પેલા દોઢ ઇચ નેટલા પૅતકેકના ખાલી 
ભાગને પેલા વાળેલા ખેક ભાગની ઉપર ખેઉ ખોરદપર સરખા 
સડાઇધી વાળી લઇને પછી છેલ્લે જે એક ખાલી ભાગ રૈહચે તેને 
સફ્ાધ્થી ઉપર વાળી લેવા. જેમ કીધાથી લ'ખસચોારગ્સ અપટુ' પોહળુ* 
ડુંમકા ધાટનુ' મેનકેક થશે. ઉપવા ત્રણુમાંની એક રીતથી પેૅનકેકને 
વાળાને ખધાં તેયાર કરવાં ત્યાર ખાદ ખાકી રહેલાં એક ઇડાંને ભાંજ 
ખાવાના કાંટાયી પખખુખ દોહવી પતળુ' કરીને સ્‍્માંગળાં વડે પેન'ેકની 
ઉપર બધે સરપ્ષ્ીુ ચોપડીને પછી પાંઉના ક્રમ્ખ્સ ગેઞેટસે ક્રીમને 
પાતળા ઉપર પાંથરીને તે પર પૅનકેક સુકી ખધી ખોરદુપર ક્રીમ 
તૃળગાવવુ* શ્યને પેણામાં યા લેઢટીતી ઉપર પુરછુ' નહી પછુ થોડુ'જ 
ધી નાંખી ઇ'ગારૈ કકડાવીને તેમાં ડુમકાં પૅનકેફનુ'" એક પડ લાલ 
તળાયને ફેરવી ગમન ખીજુ થાયને કાઢવાં. પણુ પેલાં ત્રાળ વીટાળેલાં 
છેય તેને તો ફેરવીને ખધી ખોરદુપરથી સરખાં તળગાં. ગોવેવાળી 
ધણી ખરી ખધી સાધારણુ ખરતો એ પૅતકેક બનાવી ન્નણે છે શ્યને 
તેએ એને માનકે કહે છે. 
જંનકેક ગોલાખી. 

મીલનો પેહલાં મ'ખગ્નો ધઉ'નાો અાળેલોા તમારો તોળા ૬, 
ન2મ ખાટ્ેલા બોટર્ટ રતલ બા, મેદા ખાંડ તોળા ૩, સોજુ' દુધ 
પારીર શા, છુ'રેલું નાનું જાયફળ 0, તાજ છડાં ૪, વાટેલું નીમક 
ત્પાટ ભરેલી ચમચી ૨, કર'ટ મ અથવા શીરા વગરનો! આરીક 
કાપેલે! કેરીનો સુગખ્બા તયા ધી ખપ મસુજખ્‌. 


લ્૬૮ વીવીધ વાંની 


ખીટર્ટને છાલ સાથેન સખા નરમ ખાષી ગરમનેન્ઝ છેલી 
ખરાખર છુ'ઠીને માવા જેવા કઃવા. ૪ડાને ભાં પ્વાવાના 
કૉટાથી દાળને ખ્»7ુખ દોહવવી અને સફેદીને કઠણું કફ ચઢાવવો. 
પછી મ્માટાને બોલર્માં શ્યથવા ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં નાખપી માહે 
સેજખબી ગાંગડે1 રહે નહી તેમ પહેલે જરા જરા કરી ખપષુ $ડધ 
શેળવ્યા ખદ ગઅકેક પછી ખીજે ખધે સામાન ભેળી સારીકાની 
મગમેકરસ કરી નરમ યા સુરખ્બાો હેય તે જુરો રાખ્યો અને ચાપટમાં 
લખ્યા સજ્ખ એ સમેળવણીનાં પૅનકેક ખનાવીને પછી તેની ઉપર 
“મ યા જુરખ્યા ચોપડીને મ્રેળ વીટાળવાં. 


પૅનકેક ચેોઃખખાના આટઢાનો. 


લ્રાયલા ચોખાનો અથવા મીલનો પહેલા ન'ખરનો ચોખાને 
શચામેલો આગા રતલ બા, દેરીની દુધની ક્રમ ભરેલી જેર ભા, 
સોજુ' ભેળ વગરનુ તાજુ $૬ુધ શૈર ૨, તાજન' ઇડાં ૮, છુરલી 
એેળચી તાળા ૦1 તથા ન્નયકળ તળો બ, વાગેલુ' નીમક સપાટ 
ભરતી અમચી ૨, ધણુ! સાજે મોલાખ નાના ચમચા ૩, ખદામનુ' 
એસેન્સ ઠીપાં ૨૦, ધી તથા છુ'દેલી ખાંડ ખપ સુજખ,. 


૪ડાંને ભાં દાળને પ્ખાવાના કાંટાથી ખરાખર દોહવવી ચાને 
સફેદીને કહણુ કક ચઢાવવા પછી આટાને કલઇ ભરલી તપેલીમાં 
નાખી તેમાં જરા જરા કરી ખણું દ્ધ બરશખર મેળવી સેન્ઝખી 
ગાંગડો રાખ્યો નહી. તે પછી ૪'ગાર૨ે મેલી ધુંઢ્યા કરી ગરમ 
થાયને ઉતારી $&*ડુ' પાડીને માહે ખધા સામાન સાળશીકાની મળવી 
કઞક્ર્સ કરી પૅનકેક અથવા ઘઉલા આગે સોપડીમાં છાપેલા તે 
શીતે આએ મળવણીનૉ પનકેક ખનાવી ઉપર પુરતી ખાંડ નાપ્પીને 
મોળ વીઢાળવાં. પણુ એ પંનકેક વીટઢટાળતાં ભાગી ન્નય છે માટે 
સામીસામી બે બે12૬ુથી વાળીયા વગર એમજ સ'ભાળમયી વીટાળવાં. 
મે પંતકેકનો ટેસ્ટ સાર। યાય ૬9. 


પંતકેક નાળીયેરનાં ખમણુનાં. 
શ્યાગમે ગીવીધ વાંનીમાં "યમણુ નાળીયેરનું ફૂરમાસું છાપેલુ' તે 
પ્રમાણું નેક -.:ળીગેરનું ખમણુ બનાવવુ અને કએ ચોપડીમાં 
યાપ્ટ પૅહલા તથા ખીઃત છાપેલા છે તે ખમાંથી ગમ તે એેકના 


વૌવીધ વાનો. ૧૯ 


સામાનની સ્મથવા પૅનકેક સયયવા ઘઉ'લા છાપેલા છે તેમાં ફરમાસુ 
ખનાવવા લખેલુ" છે તેના સામાનની જે ગમે તે ગે તણુમાંથી ગ્મેક્ની 
એળવણી તૈયાર %રી તેમાંજ લખેલી રીતે ણોઢીની ઉપર મેળવણી પુરીને 
ગેમેની ઉપર માવો પાંથર્વાતે ખદ્લે “અમણુ પાંથશીને તેજ રતે એ 
પૅનકેક વીટાળીને કકગં તળવા. સાધારણુ પનકેક ખનાવવાં હોય તો 
"મૃમણુ નાળીયેરનું સાધારણુ છાપેલું છે તેત્રું એક નાળીયેરનું ખનાવવું 
મ્મને સકામ ચોપડીમાં પનકેક '"ખીમાનાં છાપેલાં છે તેમાં લપ્યા કરતાં 
ખીન્તે ખધો સામાન ખેવડેો લઇ ખે ઇંડાં વધારે નાખીને મેળવણીમાં 
અક પાશેર મેદા ખાંડ ભેળી ્પનકે$ ખનાવી "ીમાને ખદલે ખમણુ 
ભરીને ગોળ વીટઢાળીયા પછી ઘઉ'લાની કાતી એને કકરા તળવા. 
જે લોાઢીની ઉપર ખેળવણી પુરીને પેનકેક ખનાવતાં નહી ગ્યાવડે 
તો પછી પૅનકેક ખીમાનાંમાં લખેલી રીતે ઢૉક્ણુ યા પેણામાં ખનાવી 
“મમણુ ભરીને વીટાળીયા પછી પાછાં લેહીની ઉપર કકર્‌ાં તળવાં, 


પૅતકેક પસેટાના. 


સારી જતના સોવજ્ત માટા પટેટા તથા મોલના પહેલા ન'ખરનેો 
યાછેલો ઘઉંનો આગા દરેક રતલ બા, સો” તાજું દુધ શેર શા, 
તાક્ત' ઇડાં ૨, વાગડેલુ નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ?, સોદા 
આઇકાબે વાલ રા એટલે બે આનીના સ્‍્ાડધા વજન જેટલે, 
ધી પમપ સુન્ઝખ. 

શ્યાએ વીવીધ વાંનીમાં પટેટા મેશડ છાપેલાછે તે યુજખ ખાફી 
સૈશ્ડ કરી ગાઢામાં ખરટાખર મેળવીને ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં નાખી 
છડાંને ભાંછી ખાવાના કૉંટાયી ખુબ દેોહુવીને તે ભેળી નીમક તથા 
સોદા નાખી જગ જરા કળી ખધું દુધ મેળવી ખરખર ગકાસ કરી 
સેજખી ગાંગડો ગખ્વા નહી. પછી પેનડેક ખીમાનામાં લખેલી રીતે 
ત્રૉખાનાં કલાઈ ભરેલાં ઢાંકણું વા પેણામાં થી લગાડી તે કકડાવીને 
તેમાં મળવણી ઝૈે્‌ડવી અને એક પડ લાલ થાયને છરીવડે કરહુ ખુ 
પેતડેક તમળળગુ કરી યમહીવડે ફેરવાય નહી તો! પછી તંવાથાથી ફેરવી 
પીછ્યી ખીજુ* ધી પમી પૅનકેક લાલ થાયને કાઢી લેવુ. પણુ પાછી 
મેળવણી રેડવા શ્મમાઉ ખીજું ઘી ગ્મેમાં લગાડવું” નહી. કાર્ષુ 
ચીકાસના સખખે મ્મ'દર્‌ બળવણી ખર્‌ાખમ પ'થરાતી નથી મારે રૈડયા 
પૃછી બે મીનીટ ખાદ પૅનકેડને શનારીપરથી છરીએ અળગું કરીને 


હૃરં્ંઠ્‌ વીવીધ થાંની. 


પછી તેમાં બીજી પ્રુરતુ' ધી પીછવડેન લગાડવું. મીઠાં પૅતકક પસ'૧ 
હોય તો નીમકને ખદણે મળવણીમાં ટેસ્ટ મુજખ છુંદેલી યા મેદા 
ખાંડ ભેળનવી- 

પેંનડેક ખૌલ્સ. 


મીલને। પેહલાં નખરનેા ધઉ'નેો ત્યાટો રેતલ ૦॥, સોજુ' કઠણુ 
તાજુ માખણુ તોળા પ, છુંદ્લી ખાંડ નવટાંક, સોઈ ખદામની બીન 
તોળા રા, સેક નું તાજુ” પદરખાનાનું ખમીર તાળા ૨, તાન 
ડાં ૪, રાખ્બરો; સ્ત્રોખેરી; એપ્ીકોટ ચ્મથવા ગ્રીનગેન્ટ એ ચારમાંની 
કોણી પણુ ગ્મેક નતતતી ન્નમ અથવા શીરા વગરને। ખારીક કાપેલેા 
કરીને મુરખ્ખો; ઘી તથા દુધ ખપ સુન્ટ્ખ, 


થ્માઢાને ચાળી ડાજે નહી તેમ સેછીને સુકો કરવો, ઇડાને ભાંજી 
"છાવાના કાંટાથી 'હ્ુબ દોણવવાં. પછી ૬ુધને જીુકુ' ગરમ કરી ખખમીરમાં 
નાના બે યમમા ભળી મેળવીને પછી થાળીમાં આઢેો સાળી તેમાં 
ખમીર શેળીને પછી નમ યા સુગ્ખ્બો ન્તુદો રાખી ખાકીને! ખધેા 
સામાન માહે અરાખરે મેળવી ઘટે તો જગા $ધ નોખી ગઝલને ક્ઠણુ 
મ્માઢો બાંધીને તેના નાનાં સપરચન જેટલા સફાઇદાર ગોળા કરી 
ત્યાગ્મે વીવીધ વાંનીમાં લાડવા ખમણુના ખીચીના સાધારણુ છાપેલા 
છે તેમાં લખ્યા યુજખ શમે ગાળાનું સકાઇદાર કુલ્લુ' બનાવી તૈમાં 
જામ યા મુરખ્બો ભરી ગ્સેક ક્લઈઇ ભરેલા ખ્ુનયામાં છુટા છુટા સુફી 
ઉપર ઝાણુ' કપડું ઢાંફી "ખમીર ચઢવા માટે બળતા ચુલા આગલ 
જરા છેટે ત્રણુ ચાર ક્લાક મુક્યા પછી મોટી કઢાઇમાં ડુખવુ' ધી 
કકડાવીને પછી ધીમી સમાંચે મન્નહુના લાલ નીલ તળીને કાઢયા પછી 
ગમે તે! ખીજ દલેલી ખાંડને ચાળણીયી ઉપર છાંટવફે 


ખૂપરમીન્ટ ટાપ્સ, 


ખાગીંક દલેલી અડધા રતલ ખાંડમાં પેંપરમીન્ટનુ' તેલ ૨૨૦ 
ઢીપાં ેટણે ખે ચમચી ભરી લપ્તને માહે સારીકાની મેળવવુ. પછી 
ગક સફેદ કોરાં કાગજની ઉપર દલેલી 'ખોંડ ભભરાવી તેની ઉપર 
ચ્યાગ્મે મેળવણીને છળીવડે છુટાં છુટાં ટીપકાં મુકીને ઠડી ભડી યા 
ચુલા ૃસૃાગલ સુકવવા, 


વોવીધ વાની. ૨૨ 


પેસ્ીમાં કૉનેફ્લાઅર કેમ વાપરવો. 


ગએ વીવીધ વાંનીમાં કોઇ પણુ જાતની ૪ ગ્રે મોઠાઈ જેવાં 
કે કેક, પાઇનો તથા પૅંઠીસનો ક્રસ્‍્ટ, ટાટનેો તથા ટાટ લેત્સને! પફ 
પેસ્ટ, બીચ્કીટ, પરુર્ડીંગ, પંનકેક શને એ ઉપરાંત એવી બીજ કાઈ 
પણુ મીઠાઇ જેમાં મીલનો પહેલા નખર્ને ધઉ'નો અથવા ચોખાને 
આગે લેવા છાપેલુ' હોય તેમાં લખ્યા પ્રમાણું તેન તામા લેવાને 
અદલે સ્યડમોા આયો લઇને તેમાં અડધે। ભાગ 3103૪1 ૧ 4013018 
કોનષફર્લાગ્ગર ભેળાયાથી ખધી મીઠાઇ હલકી થાય છે એટલુ'જ નહી 
પણુ ખાધામાં પણુ તે હલમુ' હોય છે. સપાટ એટલે કાપેલો ભરેલો 
નાનો એક ચમચો (દેજટ'સ્પુન) કીન ક્લીઅરનું' વજન બ આઉ'સ 
ગોટલે દસ શમાની ભાર થાય છે. 


પોપટજી ખમોરના. 


મીલને। પેહલા ત'ખર્ને ચાળેલો ધઉ'નો મામો રતલ ૨, 
તદન તાજી* પદરખાનાન' હોપ્સઝુ ખમીર તોળેલુ' હોય તે! રતલ 
ના શાને ભરેલુ' હાય તો પાશેર ના!, ઓરે'જના વેલાતી સુકા 
મુર્ખાના ઝાંણા કટકા; કરંટ દરાખ તથા સો ખદામની બીજ દરેક 
રતલ બ, ગ્ેેળચી તાળા શા, ખોખરી કીધેલી કેરવેસીદ તાળો 1 
છુ'રલ્ુ”' નનયફળ તોળો ૦11, સોજી તાજી' ડુધ શૈર ૨, તાન્ન* ૪ડાં પૂ, 
સેદા ખાંડ તથા ધી "ખપ સુજખ. 

સમેલચીને છોલીને છુ'દવી, ખદામને છેલીને ન૪રા નનદી છુ'દવી. 
દરાખને સાફ કરી સોજી ધોઇ નુછીને કોરડી કરી ઉપર જરા આગે 
છાંઠીને તેમાં ખર્માટવી* પછી એક મોટા ઉ'ડાં કોડીનાં વાસણુમાં 
જડાંને ભાંછ તેમાં નવટાંક ધી નાખી લાકડાંના યા રૂપાંના ચમચા 
વડે સારીકાની મેળવી માહે ખમીર શ્યને પછી $૬ુધ ભેળવુ' શને 
થ્ણાટાનૅ તદન ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં નાખી તેમાં જચ જરા કરી 
ખમાર્વાળા મેળવણી ભેળી સાશીકાની ધુ'ઠીને સેજખી ગાંગડો 
રાખ્વા નહી. ત્યાર ખાદ ખમીર ચઢવા માટે તપેલીને ઢાંકીને ખળતા 
ચુલા ખાગળ દોઢેક બીલસને છેટે મુકવી. ત્રણુથી ચાર કલાકમાં 
ખમીર ચહેને ખારીને સામાન ભેળવો શ્મને પોપટજીના પેણાને ચુલે 
મધ્યમ ખળતે સુજી તંના જુલીયાં ભગય તેટલુ” સુશ્વુ' ધી તેમાં નાપ્પીને 


દ્ર લૌનીષ વાંની. 


કકડાવ્યા પછી ખાખા પેણૂાની હેઠે પ*થરાયલું સરખું ધીમુ' ખળતુ' 
રાખી ૬રક જુલીયા ભરાય તેટલી મેળવણી તેમાં કરછીથી રેડવી, એક 
પડ લાલ તળાયને નવા ખઆુતારાની સળો અથવા ખાંજુની પતળી 
ચીષથી પોપટજને ફેરવવા શ્મને ખી”્જ્ુ પડ લાલ થાયને સળો અથવા 
ચીપથી પોપટજને છ્લીયાંમાંથી કાઢીને પેણાની બે।રદુપર લાવીને પક્છા 
સમાંધરાંની ચમચધી કાઢીને કલઇ ભરેલી મોઠી સાળણીમાં સુકી 
ગોન રીતે ખધા તળાય પછી ઉપર પુરતી મેદા ખાંડ સુકવી. પણુ 
એળવષણીમાં ખધે! સામાન હેઠે ડરી ન્નય છે માટે દર વખત કરછીયી 
સશેળવીને પછી પેણુનાં જુલીયાંમાં નાખ્વી. કેસર્યા પોપટજી કરવા હોય 
તો સોજી ખરી 'કેસર વષ્યુ ચાર વાલને સેકી આરીક વાઢીને અમેઇ 
નાના ચમચા સોજા મગોલાખમાં ભેળીને પછી મેળવણી ધેમ પીળા 
રગની થાય તેટલી માહે ખે કેસર ભેળવી, તેમન્# પાપટ?ઝની ઉપર 
ખાંડ નાખવાને ખદલે ગમ તે! સગો ચોપડીમાં પોપટછ કરમાસુ 
છાપેલા છે તેમાં લખ્યા શુજ્ખનો પણુ એસન્સ વગરને! શીરે 
અનાવી તેમાં લપ્મેલી શતેન આગે પોપટજને શીરે! પાવા. ગમે 
ખમીરના પોપટજી ખીલીને ધસુઃ હલકા થાય છે. પાંઉ ખનાવવાનુ' 
હાપ્સનુ' "ખમીર પૃદરખાનામાંથી ઘણા ધાડા $ધપાકના જેવુ મલે 
છે; પણુ તે તદનન્ઝ તા:ડુ' લેવું, પાંચ સાત કલાકનું વાસી પણુ 
લેવુ" નણી. 


પોાપટજી દહીન!. 


ઉપર પોાપટઈ ખમસીરના છાપેલા છે તેમાં લખ્યા મુજખને। ખવે! 
સામાન લેવો પણુ કક્ત ખમીર લેવુ' નહી શને તેમા લખ્યા કરતાં દુધ 
શ્યડધો પાશેર વધારે લઈ ખમીરને ખદ્લે તદનન મોલુ* દહી ખેૅજ તાળા 
લઇ તેને રૂપાંના યા લાકડાંતા ચમચાવડે પ્યુબ ધુ'ઠી પોપટ” ખમીર- 
નામાં લખ્યા સુજખ મેળાવધી તેયાર કરી તેમાં દહીને ખરખર મેળવીને 
બળતા ચુલા યાગ ન૪રા છેટે છ સાત કલાક ઢાંકી રાખ્યા પછી ખાકીનેા 
ખીજો સામાન તેજ મુજ્ખ છેલ્લે ભેળીને ખએેન ખમીરના પોપ2ટડ૭માં 
લખ્યા સુજ્ખ સ્પામ્મે મેળવણીના પોષટઈ? ખનાવવા. એ પોપટ 
ઘણુ! ખીલેલા ચ્થને હલકા થાય છે પણુ દણીને લીધે ધણુ! સેન્ટ 
ખયસ લામે છે. એની મેળવણી બનતાં સુધી કડીના વાગ્નણુમાં 
અથવા તલદનન કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ભરવી, ગમે તો એની 


મોવોધ વાંની* ટ્રક 


મેળવણીમાં પણુ ખમીરના પોપટજમાં લખ્યા સુજ્ખ કેસર ભેળવી, 
તેમજ ઉપર ખાંડ સુક્વાને ખદણે તેજ સુજખ શીયા પાવો. 


પોાપટજ દુધ વગરના. 


મીલનો પહેલાં ન'ખરને। ચાળેલો ધઉ'નો તાને આટા રતલ 
૧, છુ'દીને ચાળેલી ખાંડ તથા નતી ખદામની ખીજ ૬૨ક શેર બા, 
કર“ટ દસપ્પ રતલ ૦1, છુદેલી એળચી તાળો ?॥ તયા ન્ળયક્‌ળ 
તાળા ના, સાજી ચઢાઉ તાડી બાટલી બા, ધણુ! સોજે ગોલાખ 
પાશેર ૨, તાન્ન' ઇંડાં ૮, ચણાનો આયો સુડ્ડી 9૨, સોજુ ઘી 
"પપ સુન્ખ, " 

ખદામને છેલી ધોઇને ખારીક છુ'૬વી. દરાખને સાક કરી ધોઇ 
નુછીને ઉપર જરા આમા ભભરાવીને તેમાં ખરમોાટવી. પછી 
પાપટજ ખમીરના છપેલાં છે તેમાં લખ્યા મુખ ઇ૪ડાંમાં ધી ભે? 
તાળી મેળવીને પકઝી ગમાટામાં એ સેળવ્યા ખાદ ખમીર ચઢવા માટે 
ચુલા શ્માગલ જરા છેટે ઢાંકીને સુક્વુ' ને ખર્‌ાખર ખમીર ચહઢેને 
અદામ, ૬રાખ, એળચી, જાયફળ, ખાંડ તથા ઝોાલાબ મેળવીને 
તેમાંન લખેલી રીતે પણુ પૅણામાં ઘીને પુરતા ઇ'ગાર ઉપર કકડાવીને 
ઇ*ગારૈનટ મવહના લાલ પોપછ તળવા, એની ઉપર છેલ્લે પંડ 
નાખવી નણછી. ખે પોપટછી મજાહના કેઇ જેવા થાય છે. 


પોપષટજના પોળા. 


તાજા ચાર ઇડાંને મોઠી સુષપ્લેટમાં ભાંછ તેમાં ચાર ચમટી 
ભરી નીમક નાપ્ખી ખાવાના કાંઢાથી ખુખ તરેહ ર્ાહવીને પતળાં 
કરવાં. ખીજ રતે સાર ૪ંડાંતી સફેદીને જુદી કાઢી તેમાં ચાર 
ચમચી નીમક નાખી કાંટાવડે ક્ઠણુ કફ ચઢાવીને પછી તેમાં દાળ 
નાખી ખેઉને સારીકાની મેળવવુ. તીજ રીતે કરવા માટે સુપપ્લેટમાં 
મીલનેો પહેલા નખરનો ધઉ'નો ત્ાગો સમડધો તોળા નાખી તેમાં 
યાર ચમઠી નીમક, સાદોખાઈકાખ પાંચ વાલ ગમેટલે બે ગયાની 
ભાર્‌ લઇ તેનઃ તણુ ભાગ કરીને તેમાંના ખેક ભાગ સ્માટામાં ભેળવો 
સને તાવેલાં પતળાં ધીતે ડુ કરી તે નાના એેક ચમચો! (દેજટ સ્પુન) 
ભરી લણને આઢામાં સેજબી ગાંગડો રહે નહી તેમ તેમાં જગા જયમ 


લર૪ વીવીધ વાંની* 


કરી ગમે ધી ખષુ સારીકાની મેળવ્યા પછી તેમાં થાર ઇડાં ભાંજ 
કાંટાથી 'ખુખ તરેહ રાહવીને ખખુ' એકરસ કરવુ. ત્યાર ખાદ સાફ 
જીધેલા પાપટજીના પેણાને ચુલે ખળતે મેલી તેનાં જુલીયા ઉપર સુધી 
ઘીથી ભરવાં શ્યને તે ખરાબર કકડીને શ'દરથી ધણુ। ધુમાડો નીકળો 
ત્યારે હેડેનુ' ખળતું ફરવુ' ધણુ ધીમુ' કરી નાખ્વુ' ગ્મને ઉપર લખેલી 
ત્રણુમાંની જે એક ર તથી ૪છડાં તેયાર કીબાં હોય તેને નાની કરછીથી 
જીલીયાં ૦। ઇ'*ય જેટલાં અધુરાં રહે તેમ ખધાં ભરવાં, ઉર્પર સુધી 
ભરવાં નહી. કારણુ પોળાની મેળવણી પ્પીલીને ઉપર સુધી આવે છે. 
તે પછી પોળાવુ હેડેનુ' પડ ખદામીં ₹ગનુ' યાયન નવા છષુતારાની 
સળાના ગ્સેક બખીલસ જેટલા કટકાથી પેહલે પાળાન જુલીયાંથી ભળગા 
કળ્રીને સળાથીન ફેરવી નાખી ઉપરનુ' તળાયવુ' પડ ભાગે નણી તેમ 
સ'ભાળયી તેમાં જર! પારે પાશે પણુ છેક હેડે સુધી સળી પાળામાં 
ભોાકવી અમને હેઠેનુ" પડ એમજ ખદામી ર ગન થાયને પાળાને 
પાછા ફેરવી નાખી તે પડતો ઉપર પણુ ગેજ રીતે સળી ભાજી એન 
પ્રમાણું વારવાર પાળા ફેરવ્યા કરીને સળા ભોક્યા કરવી, તેથી પોળા 
અ“દર્થી નરમ નહી મણુ મનનહના કકરા થશે. ખધષા પોળા મજહના 
ષ્ીકા લાલ 2₹ગના થાયતે સળાવડેૅ છજુલીયાંમાંથી કાઢીને પેણાની 
ખોર્દુપર સુજીને *્માંધરાની ચમચથી કાઢી લેવા, ગમે પોળા ડ'ડા સારા 
ક્ઞાગતા નથી માટે ખાતી વેળા ખનાવીન ગરમ 'ખાવા, 


પોાપટજી નાળીયેરનાં દુધના. 


પ્રાપટજી ખમીરનામાં લખ્યા મુજખનોા બીશ્તે ખધો સામાન 
લ્યા પણુ ખેમાં ઘરનો દલેલો ઘઉ'ના સમો ત્થવા મીલને। ખીન્ન* 
ન'ખરનેો1 જરા ગગરા ધઉ'નો આડઢેો ગઆમાવે છે તે લેવો અને ભે'સનાં 
દુધને ખદલે એક સોજા" મોટાં નાળીયેરને ખમણી દોઢ પાશે? ગરમ 
પાણીના બે ભાગ કર્‌] નાળીયેમમાં ખેક ભાગ પાણી રેડી ચોળીને 
દુધ કાઢી પાછું ખીજે ભાગ પાણી ભળીને એમજ દુધ કાઢી ગાળીને 
ગે $ુધ તયા અડધી ખાટથી સાજ ચઢાઉ તાડી નાખીને મેળવણી 
તેયાર કરી ચુલા *્આગળ જશ છટે ટાંકી રાખી ખમીર ચહે તેટલાં 
ખદ્યમ પસ્તાંને ખેલી કટકા કાપી ધોઈ નુછીને તેયાર કરી રાખી 
જમીર્‌ પટે પછી એ તથા ખીને ખધો સામાન તથા મ રતલ 
છુ દહી ખાંડ મેળવીને "કા પોપટ પ્યમીરનામાં લખ્યા પ્રમાણે 


વીવીધ જાંની. ટશષ 


થ્હાગ્મે મેળવણીના પોપટ ખનાવવા, અને «ર ડ'ડાં થાયને ઉપર 
છુ'દેલી યા મેદા ખાંડ પુરતી નાખ્વી. 


પાષટજી પેજ્લાં ફ્લૅઃ1અરના. 


મીલનેો પહેલાં ન'ખરનેો ઘઉના થાઈેલણો ત્રો રતલ 
ભા, સોજી ખદામની ખીજ તથા કર'ટ દરાખ દરેક નવટાંક, 
1370૪30 ૧ 12018013 7918103 10)0૫7₹ તોળોા ૬, ન્નદી છુ'દેથી 
મેલચી, તોળ બા, બારીક છુ'ર્લુ' જાયફળો તથા ખોખરી શષેલી 
ફેર્વેસીદ દરેક તોળોા બા, સોજી દુધ શર બા, તાજ પડાં ૪, 
છુ'ર્લી ખાંડ તથા ધી ખપ સૃજખ. 

અરામને છોલી ધોઈ નુછીને ખારીક છુ'દવી, દરાખ્ખને સાફ 
કરી વોઇ નુછીને કોર્ડી કરી ઉપર જરા ગમારા છાંઠીને તેમાં 
ખર્મો[ટવી. ચગે વીવીધ વાંતીમાં કેક ખનાવવાની ગીત છાપેલી છે 
તેમાં લખ્યા યુજખ શ્યાટાને સુક કરવો, પછી કોડીનાં માય બોલમાં 
થ્યય્વા તદનન કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ઇંડાં ભાંજ તેમાં નવટાંક 
ઘી નાખી તદન કલ૪વાળી નાની કરછીથી સારીકાની ધુ'ટી એકરસ 
કરોને દુધ ભેળી એવાંજ ખીન્ન' વાસણુમાં આટો નાખી તેમાં પેજૂથી 
ફ્લાઃ્યર ખરાખર મેળવીને પછી મમેમાં ઇડાંવાળી મેળવષ્રી નશા જરા 
કરી અધી ભેળી સેજખી ગાંગડો રાખવો નહી. તે પછી માહે ખાકીનોા 
ખધા સામાન મેળવી જરાખી થોભ્યા વંગર તુતજ પોપટ્જ સાધારણુ 
છાપેલા છે તેમાં લખ્યા સુજખ પેણૂા।માં આખે મેળવણીના પોપટછ 
ખનાવી માણેથી કાઢીને ઉપર પુરતી ખાંડ નાખવી. એ પોાપટજ ઘણુ 
ખીલીને તદન હલકા થાય છે. ખદામ તથા કર'ટ વગર પણુ એ 
પાપઢજ સારા થાય છે. વગલાં છુલીયાંતા પેણામાં ઉપલા સામાતના 
વીસથી ખાવીસ પોપટ થાય છે. ગમે તો પાપટજછ "મીરનામાં 
લખયા સુજબ મ્માગ્મે મેળવણીમાં પણુ કેસર ભેળવી, તેમજ ઉપર 
"પાંડે નાખવાને ખદલે તેજ રતે અને પણુ શીર્‌। પાવા. 


પોપટજી ફરમાસુ-. 


સોજી ખાંડ પશૈર ૨, તાજે શોલે માવો શેર ૨, ઝીણું! ષઉ'ને 
ર્પા તથા ઓરે'જના વેલાતી સુકા સુરખ્ખાના ઝીણા કાપેલા કટકા 
દરેક રતલ ના, ખદામની ખીજ પૈર બા, મીલને! પહેલા ન ખરનો 


ટ્ર્હ વીવીધ વાંતી. 


ઘઉ'નો ચાળેલો ચ્થાટો તથા કર'ટ દરાપમ ૬૧ક રતલ બા, સૌોન્ન 
નવાં ભાંજેલાં પસ્તાં શેર ૦1, સોજી તાજા દધ શર ના, ખએેળચીના 
જદા છુ'દેલા દાણા તાળા ૨, ખોખરી જછીધેલી કેરવેસીદ તોળેો 
શા, ખારીક છુ'રેલું' નનયકળ તોળો ૨1, વેંતીલા એસેન્સ નાના ચમચા 
૨, મોલાખનુ એસેન્સ ટીપાં ૩૦, સો ચઢાઉ તાડી પાઈટ ૨, 
તાજા ઇંડાં ૬, સોજુ' ઘી "ખપ સુકખ. 

અદામ પસ્તાંને છોલીને નનદુ' છી"દવુ'. કર*ટને સાફ કરી ધાઈ 
નુછી 'કાર્ઝ કરી ઉપર જરા શ્માઝો ભભરાવીને તેમાં ખર્મોટવી. 
પછી પોપટજી ખમીરના છાપેલા છે તેમાં લખ્યા સુજખ પણુ છડાં 
સાથે એક પાશેર ઘીને ખરાબર સળવી તેમાં ડુધ તથા તાડી ભેળવી 
અને ખેક સોજી તદન ક્લળવાળી તપેલીમાં શ્માગઝો તથા રવો નાખી 
તેમાં ૪ર નરા કરી દુધ તાડીવાળી ખધી મેળવણી ખગાખર 
મેળવીને "છુખ ધુંઠી ઢાંકણું હક બળતા ચુલા સ્‍્માગલ દોઢેક ખીલસને 
છેટે ખમીર થઢવા માટે સુક્વુ' અને ત્રણુક કલાક થવા ગ્માવે 
ત્યારે ખાંડનો યાસવાળોા ઘાડો શીરે। કરી તેમાં બેઉ અસેન્સ બેળીને 
તૈયાર કરી ગરમ શેભટ ઉપર રાખ્વેો. તે પછી ખરાખર ખખમીર 
યહેને મેળવણીમાં ખાજ૪ીને! ખધે! સામાન મેળવીને પછી પોપટ 
મીરનામાં લખ્યા પ્રમાણું સખે મેળવણીના પોપટજ ખનાવીને 
શીમામાં મુકવા. અને શીર્‌। પીયે પછી ભાગે નણી તેમ સ'ભાળથી 
મ્ભાપરાંતી ચઅમસે કાઢવા. એ પોપટ? સોજા કફ્રમાસુ થાય છે. 


પોપટઢજી સાધારણ. 


મીલનેો પહેલાં નખગ્નો ધઉનોા ચાળેલો સાટા રતલ ૨, 
નવી ખદામની ખીનટ નવટાંક, છુ'દેલી ગમેળચી તોળો ૨॥ તંથા 
“યફળ તોળા બા, સોજુ' દુધ શેર ૦1, તાન્ન” ઉંડા ૪, સોજી 
ચશઢાઉ તાડી પાઇ*ટ ૨, ધી તયા મેદા ખાંડ ખપ સુજખ. 

અદામને છેલલી ધોઇ નુછી કે!રડી કરીને છુ'૬વી. પછી પોપટ 
ખઅમીરના શસ સોપડીમાં છાપેલા છે તેમાં લખ્યા મુજ્ખ પણુ 
ઉપર લખેલો છે તેન સામાતતી મેળવણી તેયા? કળીને તેમાંન 
લખ્યા પ્રમાણું એના પેણામાં પોપટજ ખનાવીને કાઢયા પછી તેની 
ઉપર ઝુટતી ખાંડ મુકવી. એમાં ખમીર નાખ્વુ' નહેર 


લોનીમ બાંનીઃ ટ્શ્ઠ 


પોપટજ સેોદાના. 


આગે વીવીધ વાંનીમાં પોષટજી ખમી૩ઃના છાપેલા છે તેમાં 
લખ્યા ચ્ુ”ખનો ખીત્તે ખધે સામાન લેવા પણુ એમાં ખ્યમીઃ 
નાખ્વુ" નહી મને તેમાં લખ્યા કરતાં ગોમાં દુષ અડધો પાચેટ વધારે 
લેવુ” ગ્યને સોદાખાધકાખ” ના તોળો ને પાંચ વાલ એટલે છ આની 
ભાર લઇ ૬ધમાં ખરાખર મેળવ્યા પછી ખમીરવાળી મેળવણીની 
માફકજ ગે મેળવણી તૈયાર કરીને બારીનો બધો સામાન પણુ તુર્ત 
તદર સાથેજ મેળવવા ગ્મને જેને ખમીર ચઢવા માટે સેજ પણુ 
વખત ગાખ્વુ' નહી, વૃત” એના પોપટકછ ખનાવવા, સોદાથી ખે 
પાપટછ મજહના ખીલે છે. કેસર્યા પાોપટજી કરવા હોય તો પોપટઇ 
ખમીરનામાં લખ્યા મુજબ એ મેળવણીમાં પણુ કેસર ભેળવી, 
તેમજ પાપટજ પર ખાંડ ભભમાવવાને ખદલે ગમે તો તેમાંજ લખ્યા 
સુજ્ખ શીરામાં ખોળવા. 


પાચેજ, 


ચઅ્માટમીલ નામને! એક જતને વેલાતી ભર્ડેલો આયો પતાંના 
ઘખડામાં શ્માવે છે તે આટા ડાવા હાથની મુઠ્ઠો ભરીને લેવો સ્‍્મને 
જડપ શેર પાણીને સોજી તપેલીમાં “ખુખ તરેહ કકડાવીને ચુલા 
ઉપરજ રાખી તેમાં જરા જરા કરી ખે એઓઢમીલ તાખ્તાં જવુ”. 
ત્મને જમણું હાથે માંહે સાર૨ીકાની ખરાખર મેળવીને પછી ૪ગારે 
ધુ"ટ્યા કરી ગાંમડા થવા દેવા નહી. ધટ થાયને માહે સોજુ' દુધ 
મ્મડધો શેર નામીને ધુ'ટયાજ કગવુ' અને ઘાડુ' થાયને ઉતારી ટેસ્ટ 
મુજ્ખ "ખાંડ ભેલીને ખાવુ. ગમે તા સોજી ખદામની ૬સ ખીજને 
ખોલી ખારક છુંદીને તે તથા ટેસ્ટ સુજબ જરા સોજે ગોલાખ 
તથા વૅતીલા એર્સન્સ ઉતાર્યા પછી માહે ભેળવુ. 


પોળી દાળની ખારી. 
ત્ાગ્તે વીવીધ વાંતીમાં દાળ વૃવરતી મોલી છાપેલી છે તે 
પ્રમાણે પણુ હળદ તાખ્યા વગર્‌ ચ્મને જરા વધારે નીમક નાખીને 


મજહની ક્ઠણુ દાળ ર[ંધી તેને સારીકાની ધુ'કી એેકરસ કરીને બઢવી 
પછી એક ટીપ? ઘરના દલેલા ધઉના માઢામાં ઉપસેલો ભરેલા 


હર વીવીધ વાંની* 


નાનો ખેક ચમચા ધ ભેળી પાણીથી વણાય તેવે! ખાંધી ત્યુખ 
તપેહ ઝૅદીને ગ્સેક ક્લાક રાખ્યા પછી અમટાં ખાટાં લીંક જેટલા 
જાળા કરી તેનુ' કુલ્લુ' ખનાવી ગેના કરતાં જરા મોટો દાળને 
શાળા કરીને માહે તે સુકી કુલ્લાંનાન્ન આટાને સેગ્વીને ઉપર લાવી 
સક્‌ાઇથી મોઢુ” ખીડી લઇ સેજ સાટો નાખ્ખીને ગે્‌ક ૪ના ત્રીન્ન 
ભાગ જેટલી પતળી સરખો ગોળ પોળી વણીને તેમાં સરખે અર્‌ 
છુયાં છુટાં આરપાર કણુ ચાર મ્માંધરાં પાડવાં ગ્મને પેણામાં ખી 
કકડાવીને કકરી પોળી તળવી. - , 


પોળી દાળની તથા માવાની માનની ફરમાસુ. 
સોજો તાજે મોલો માવો શેર પ, ઝીણી સફેદ શાકરીયા પાંડ 


અથવા સડ્ેદ સદા ખાંડ જે તે એક શૈર ર્‌ા1, સોજી ખદામની 
ઓન તથા ભાંજેલાં નવાં પસ્તાં ૬રૈક શેર ૦11, નવી મોટી યારીળો 
તથા ચીનાઈ ખસ શાકરના ઝીણા કટકા દગેક શેર બા, એલચીના 
દાણુ તથા જાયકળ ૬ર૨ક તોળા ૫, ઘણે સોજે મોલાખ નાના 


મપમસચા ૬, વૅતોલા એસન્સ ટેસ્ટ સુખ. 


અચે વીવીધ વાંતીમાં માત ખનાવવાની રીવ છાપેલી છે તેમાં 
સાધારણુ માન ખનાવવા છાપેલું છે તેમાં લ'ખ્યા સુજખનેો સામાન 
ભઈ તેજ રીતે રવા તથા આખાને ખાંધીને એકથી રોટ ક્લાક તેમજ 
રાખવું. પછી ખદામ, પસ્તાં તથા સારેળી છોલવાની રત ત્આાખે 
સ્રોપડીમાં છાપેલી છે તે સુજખ એમે ત્રણુડે મેવાને છેલી યારોળીને 
સ્માખીજ રખ્વી ગ્મને ખદામની ગ્માડી અને પસ્તાંની ઉભી ધણી 
ખાસક સ્લાઇસ કાપી ખધાંને ધોઇ નુછીને કોરડુ' કરવુ. ખએેળચીના 
દાણાને જદા છુદવા સ્યને નયકળને ખારક છુ'દવુ'. ત્યાર ખાદ 
માવામાં ઉપર લખેલો ખધો સામાત ખરાખર મેલવીને પછી પુરતો 
ટેસ્ટ લાગે તેટલુ' વેનીલા ભેલવુ' નને ખાંધેલા રવા તથા આમયાનું 
માન બનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ ખનાવીને તેનો વીગે કરી 
જેટથી માઠી નાની પાળાખા ખનાવવી હેય તે પ્રમાણે એ માનના 
ત્રાળા કાપી તે જેટલા થાય તેટલાનટ માવાના પણુ ગોળા કરવા 
ગને માનના એક માળાનું ખઅધેથી એક સરખુ બ પ'યપ જેટલુ” 
“દુ' મનને મોટાં ઉડાં કપ જેવુ મોટુ" ઉ'ડ* કોડીયુ' ખતાવી તેની 
અદર માવાના ગેક ગોળા સુકવો ત્યને કોડીયાંની ફરતી કીતારીના 


વીવીધ વાની. ટ૨ટ 


સાંતો માલુમ પડે નહી તેમ સફૂ્ાઇથ્ી સાથે ખરાખર ખીડી ઘટે તો 
સેન્ટ પાણીથી ચપટ વળીગાવીને મોટું ખીઠી લેવુ'. પછી સાફ પાઠીયા 
મ્ધુથવા શેળ પાતળાની ઉપર સેજ સાટો નાખીને પેલુ' પોળાનુ” 
માથુ” બીડેલુ' માહ્‌ ઉપમ રહે તેમ તેતી ઉપર સએકીને વેલણથી 
પાળીને હલકે હાથે વણવા માડી અડધી પોળા વણાયને ભાગે નહી 
તેમ સ'ભાળથી ઉથળાવીને ખધેષી એક સરખી જદી અને સરખી 
ગે!ળ પાળી વણુવી. પૌોળીને પેહલે ગ્મડષી વણીને પછી ફેરવી 
નાખીને ન્વણુવાનુ' કારણુ એ કે ખએેકજ તરફથી વાળાને વણતાં 
ઉપરથી માનનું પડ વણાધને પતળું' થઈ જાય છે આને હેડેતું પડ 
વણાયા વમર જાદુ'જ રહી જાય છે. પણુ ત્માએ રીતે પોળીનું હેડેનું 
પડ ઉપ ફેરવી લપ્મને વણુતાં માતનાં બેઉ પડ મત્નહનાં સર્પ્યાં 
થાય છે. આજે રીતે પોળી વણુાય તેટલાં એક ન્નદી ઢળતી નહી 
પણુ તદનજ સરખી સપાટ લોહીને સાફ કરી મોટે ચુલે ગામઠી 
માલસાના ધીમાં ૪”ગાર પાંથગીને તેની ૫2 સુકવી શ્યને તે બરાખર 
ગરમ થાયને તેની ઉપર સેજ ધપ નાખી તે ગરમ થાયને ધોતાં સફેદ કપડાંને 
શોાડો કટકો લઇ તેનો ડુચા કરીને લાઢીની ઉપર ઘસીનૅ નુછી નાખી 
મેજ પ્રમાણું ખીજી' ખે ત્રખ્ુ વખત ધી તાખી નુછીને છે'હીને 
ઘણી ખરાખર સેજ કરવી અને લે:હટી ખચખ૩ ટપે પછી લોઢી જે 
સોઠી હેય તમને ખરાખર ભુંનતાં આવડવું હોય તે! તેની ઉપર 
ગેમેક# વખતે સામટી ત્રણુ યાર્‌ પોળાઓ મુંષીને જુ'છ શકાય છે, 
પણુ તેમ આવડે નહી તે પછી નાની લોહીને ઉપર લખ્યા મુજજ 
ચુલે મેલી સાફ 4રીને તેની ઉપર મેકજ પાળા ભુજવા મુકવી, પણુ 
તેને ખેમન મુકી રાખ્વી નહી, તેથી લોહીની ઉપર વળગી નનય છે 
શ્મધને વળા ખધેયી એક સરખી ભુજા પણુ તથી, તેટલા માટે લોઢીપર 
પોળી મુક્યાને જરા વતખ્ખત થાય પછી પોળીની જીનારી ચુ'થાય નણી 
તેમ સ*ભાળથી ધોતાં મલમલનાં નર્મ કપડાંનો ડુચો કરને તે વડે 
તૈની જગયાપધી જય પખસેડવી, પાળીને ડાજછયાં પાડીને ભુ જેલી 
સારી લાગતી નથી, સફેદ મનનહની લાશે છે, પણુ હેડેનુ' પડ તેમ 
ભુ'જાયુ" છે કે કાચુ'જ છે તે ન્નણુવા માટે પોળીને ઉ'ચકવી 
નહી પણુ કપડાંના ડુચાવડે તેની જગ્યા ઉપર અવારનવાર સ'ભાળથી 
ખસેડમાં કરવી, જેમે કરતાં જયારે તે ખરાખર ભુ'નતય છે ત્યારે તેનુ” 
રેઠેનું પડ કકરૂ* થયાથી તેના ખસેડવાના ભવાજ ઉપરથી માપણુને 
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તે જષુાય છે, માટે તેમ થાય પછી પોળી સમાય તેટલાં મલતમલતાં 
ધ્વોતાં નર્મ કપડાની ન્નદી ધડી કરીને તેને ડાવા હાથની ણથેલીની 
ઉપર સુકી અએવુ'જ બીજુ તમ કપડું જમણા હાથમાં પકડી પોળી 
ભાગે નહી તેમ તે વડે ડાવા હાથમાંનાં ઘડી કીધૈલાં કપડાંની ઉપ૨ 
સેરવી લપે પછી પોળીનું કાચુ* પડ છહચેલીને લાગે તેમ જમણા 
હાથપર લઇને પષ્ઠી પોળી ભાગે નણી તેમ ધણો સ'ભાળથી બેઉ 
હાયે સેરવીને પાછી લોઢીની ઉપર ખેલી ઉપલીજ રાતે 'ીવ્હુ પડ 
ભુ'જયને ગેમજ કપડાપર સેરવી લેવી ગ્મને સાફ ખખુતચામાં લમલતું 
ધ્ાવુ' કપડુ' પાંથરીને તેની ઉપર પોળી સુઝી એન 4 તે ખધી 
પાળાખેો જીજી. પણ ગરમ પોળીને પાછી ઉ'ચકીયાથી કટ પડીને 
ભાગી નય છે મ્ખને ઠ'ડી થયા પછી ઠરીને ઉચકતાં મક્નઉની 
ખીજ રહે છે. પોળળ ભુન્તવાની રીત તે! ઉપર સુક કકે હેય 
છે, પણુ એ પ્રમાણું જ્ુ'જતાં આવડે નહી તો પ-? માડી પોર્ળા તે 
હથેલીપર લપને 3રવી શકાશેનટ નહી, તેટલા માગે નાની લોહીની 
ઉષ્‌ર્‌ એંદજ પોળી જ્નુ'જવા સુકી ઉપ? મુજખ હેડન” પ્ડ ભુજ્યને 
લોહીને ચુલા ઉપરધો ખે હાથે ઉ'ચફીને પાળ ભામે નહી તેમ 
સ'ભાળધી ખેક સોઢી છાલકી :કાખબીમાં સેર]ી લપ્ાને લોહીને 
ટપેલી રાપ્મવા માટે લુર્તેન પાછી ચુલા ઉપગ મુકવી, કાસ્‍ણુ ઠ'ઠી 
સ્તાહી ઉપર પોળી વળગી જાય છે. તે પછી રકાખીમાં કાદેલી પોળી 
જેટલી સોટી હોય તૈટલાન્ટ ગાળાની ખી?ઝ છાલજી રકા'વીન તેની 
ઉપર ઢાંકીને રકા'ખી ઉલટાવી તેમાં પાળી ફેરવી નાપ્મીને પછી ગ્મેટલી જ 
સભાળ રાખી પોળી ભામે નહ તેમ લોહીની ઉપમ ગ્કા'ામાંથી સેરવી 
રવી અને ખીજુ' પડ ગએ૩ેમજ ભુન્મયને લોઢીન ઉ'સકીને પોળીને 
પયુનચામાં સેર્વવી. આએ રતથી માટી પાળા પણુ ભાગ્યા વગર 
મજાણુની ભુજ શકાય છે. કૅરેસીન તેલના! તરણું કાકરાના મોટા ચુલા 
ઉપર પણુ તકેક પોળો ભુન્નય છે. 


માનની દાળની પોળી ખનાવવી હોય તો ઉપ૩ માવાના પોળી 
માઝે જે સામાન લખેલો છે તેજ ખધે. લઈને તેત્૪ રીતે કાપાને 
અલુ* તેયાર ડરવુ', પણુ એમાં તેમાં લખ્યા સુ”૪ખ રાકર લેવી નછી 
પણુ તેને ખદલે ક્લકતાતા ઔરે'જના મુગ્ખ્ખાતા અથવા ઓરે'જ્નોા 
સૃલાતી સુકો સુકો સુર“્ખેો1 કોડીયાં જેવા આવ છે તેના યણુા 
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કમ્તાં નગ મોટા “ટકા કાપીને તે સવા તલ શેવા સ્મને ત્રણુ તોલા 
કેસ્વેસીવ્ને ચુકી જરા ખોખગ કરીને પષ્ઠી ખધા સામાનમાં ક 
ખપ" નાખાને ખગખગ ભેળી ગખ્લુ'. તૃવગ્તી દાળ મોટી નહી પણ 
મન્નહનતી ઝણી સાડી હોય કે માટે તેવી સોજ નવી ભરેલી ખે શર 
દાળ લેવી, ખે ભરેલી બે શેર દાળનુ' વજન સ્ખાસરે પોણા બે શેર 
થાય કેદ તેને ચુ'દી માહે છલટં સાંથની દાળ હેય તે ખપી કારી 
નાખીને $'ડ પાણીથી ઘષ્મી મોજી ઘસ્ડીને ધોવી પશ દાળતી ઉપર 
ખા૪ી છલટા વળગેલાં હશે તે એમ નીકળશે નહી માટે ધોયા પષી 
પુમ્તાં “ડાં પાણીમાં થોડીવામ ભીનવી રાખ્યા ખાદ સ્સીને છલયાં 
છીટા પડે તે ખધા ખમ।ખર કાઢી નાખીને પાછી ધોઈ સેજ કલઈ 
ભરેલી તપેલીમાં નાપ્મી માહે ત્રણુ 32 “કુ પાણી રેડી ઢાંકીને ચુલે 
મુક્વી, પણુ ૬ાળ સીજ્વા આવે છે ગ્મને પાણી સુકાય છે ત્યારે 
વતમાંથી તપેલીમાં ડાજે કે, માટે તેમ ડાજે નહી તેટલા વાસ્તે 
ચુલાની વગમાં નળીયાંનોા કગદો સુક્વે, તેથી ડાજ્મે નહી આગે 
રીતે દાળને ચગ્વા સુક્યા પછી ઉપર માવાની પાળા માટે રવો તથા 
ગમારા ખાંધી ૩।ખ્વા લખ્યુ' છે તેટ રીવે ખાંધી રાખ્લુ' અને દ1ાળમાંનુ 
અધુ' પા'ગી ખળી નય શમને તલત” તગ્મ થાય ત્યાર ઉતારીને 
કલઈ1ળી કગ્છીવી સારીઃની ધુંઠી એકમ્સ કરી રાળની સેન્ખી 
ગ્મા્‌પ્ધી કગગ્સ મ1ખ્વી નહી પ-કી દાળી પીળા ₹'ગતી પસ'૬ હેય 
તો તેમા સૌજ ગાકરશીયા ખાંડ ચાર રેર નાખ્વી અને નસ્ય ર્તાસપર 
કરેવી હોય તે! સોજી ખનાગ્સી લાલ શેદા પ્યાંડ ચાર શૈર તાખ્વી. 
પૃણ મોળ ના"મીતે લાલ રગતી ખતાવેલી દાળમાં ગે!ળનેઃ ટેસ્ટ 
સુદલ જણાતો તથી અને તે દાળ જેમ ન્ેવામાં તેમજ ખાવામાં 
વધારે સાડી લાગે છે, માગે એવી વળ કરવી હોય તો શોજે લાલ 
નરમ ગોક રાઢ શે? લઇ તેને ભાંગી જ્ુકો કશ માહે કચરા હોય 
તે ખધે! ખરાખઃ કાઢીને તેમાં હટી શૈર સે।જ સર્ફેદ મેદા પાંડ 
બેળવી ચ્મને એ ત્રણુમાંથી જેબી ગક રીતતે। મીડાસ ઘ્યળમાં 
ભેળોયે। હોય તે પછી માહે સો”્ઝુ' ષી ખે થી હહઢી શૈ? તથા વાટેલુ* 
નીમક ઉપસેલો ભરેણે નાનો ચેક અમસો અસળવીને પછી પાધુ' 
ચુશે ધીએ ખળતે “ધાડ મેલીને હાથ રાખ્યા વગર ધુ'ય્યાજ કરગુ*” 
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પણુ, સુલાની વગમાં સેલેલો નળીયાંનો ડુક્ડો કાઢવો નણી, દાળ 
તેયાર થવા આવે છે ત્યારે શ્'દ?થી ઘીના છોટા ઉડે છે તે સાંપ્તમાં જ્તય 
નણી તેતી સભાળ રાખ્વી સમયને દાળને કદણુ જેવી કરીને ચુણેથી ઉતાર્યાથી 
તે ડ'ડી થતાં વવરી જેવી યઇ નાય છે માટે કગ્છીમાં રેડાય 
તેટલી ઢીળી થાય ત્યારે ઉપલો ખધે તૈયાર કરી રાખેલો! સામાન 
તથા બ્રોલાખને દાળમાં નાખી કર્છીથી ખધુ* ખરાખર મેળવીને 
તુરતજ ચુલેથી ઉતારી પાડીને ક્લણ ભરેલા ખુનચામાં ખધી દાળ 
કાઢી લેવી. ખે (તે ખધેો સામાન દાળમાં ભેળીયાથી દાળ ધણી 
ઘટ થાય છે ગમને ઠડી પડતા મજ્તહની કડણુ જેવી થાય છે રાળને 
ખુનયામાં કાઢયા પછી તેમાં વૅનીલા એસન્સ નાના સા? ચમચા 
ગટલે વૅતીલા અએસન્સની નાની સીસી આવે છે તેવી બે સીસી 
લેવી અને મોા!લાખ નણી હોય તા વેનીલામાં ૬૦ ઠીપાં સમાય તેટલી 
એક નાની ચમચી ભરીને માલાખનુ' એસેન્સ ભેળીને પછી ગમ 
દાળમાં ખરાખર મેળવી &'ડી થાયને પેલા ખાંધેલા આટા તથા 
ર્વાનુ' માત ખનાવી ઉપર મુજ્ખ તેના ગોળા કળી માવાને ખદલે 
તેમાં એ દાળ ભરીને પોળી અનાવ4ી. પણુ માવાની પાળા કરત] 
દાળની પોળ વધારે «દી ખનાવવી, માવાની અથવા દાળની 
તળેલી પોળી કમ્વી હેય તો લોઢીની ઉપર માનનું ધી જરા નાખી 
કકડાવીને પછી ભુ'જવાને ખદલે તેમાં પાળીને સફેદ કકરી તળવી. 
દાળ ધોવામાં ગરમ પાખી લેવું નડી. 

દાળની પોળ ધણી મોઠી અને ધણી જારી કરવી હોય તે 
ઉપર માવાની પોઇમાં લખ્યુ છે તેટલાન્ટ સામાનનુ' તૈનુંજ 
સાધારણુ માન ખતાવવુ અને દાળતી પોળીમાં લખ્યા મુજબનો 
ખધેો સામાન લઇ તેજ રીતે દાળને રાંધી સૈયાર કરવી. પણુ એ 
સામાનની પોળવ ખતાવજાનતી અગાઉ ઉપર પોળી ભ્ુજ્વા મારે 
લોહીને ઇ'ગારે મહીને સાક્‌ કરવા લખ્યુ છે તે પ્રમાણું મેલી સોજી 
કરીને પછી હેઠે ઇ'ગાર ઘણુ ધીમાં રાખતા. કારણુ પોળ] થય 
તેટલાં વધાર ઇ'ગારપ? રહેતાં લોઢી ઘણી ટપી જય છે અને 
તૈથી પોળીપ2 ડા%યાં પડે છે. તે પછી દાળના છ અને માનના 
પણુ છ મે.ળા કરવા બને માનના ત્રોળાનુ” થ્રણુ' મોડું' ઉ'ડાં જગ્‌ 
જેગુ' કરવુ, પણુ એ પોળ ધણીજ માઠી હોવાથી પાતળા ઉપર 
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વણીને પછી ઉ'થયકી શકાતી નથી તેથી એ માનતાં કપનો હેડેની 
બોરદનો સ્યડધેો ભાગ ઉપગ્ના સ્મડધા ભાગ કરતાં ખવધેથી એક 
સરખો જરા પતળા કગ્વા અને તે પછી તેમાં દાળના એક ગોળાને 
મુકી માનના કપનુ' માહ ઉઘડી જાય નણી તેમ ધણી સફાધ્થ્‌ી 
ઘણુ' ચપટ બેમાલૃુમ ખીડી લઇને પછી ગમે ખીડેણે ભાગ ઉપર 
રહે તેમ ચુકા ઉપઃતી ગગ્મ લોઢીની વચમાં એ મેળા મેલી તે 
ભાગૅ નહી તેમ ધણી સ ભાળથી વેળણુવડે બધેથી એક સરખી 
ખે ઇચ કરતાં પણુ ન૪2। «દી પોળપ સફાધથી વણુવી. પણુ એ 
પાળીનુ' વજન પણુ વધારે અને મોટીખી ઘણી હોવાતા સખબે 
સાધારણુ પોળની માકક એને લોઢીપર કપડાંથી ખસેડતાં ક્સકાઇને 
ભાપી નાય છે, તેટલા માટે પાળીતા મોળાને લોઢીની ઉપર વણુયાને 
જર વષમત થાયને લોાઢીનેન્ટ બેઉ હાયે કપડાંથી ઉચકીને લોઢી 
હલાવીને પાળાન તેની «ગ્યા ઉપરથી જગા ખસેડીને પાછી ચુલાપ2 
બમલવી તમને ભુ'«૮વા મલેલા પોળીનું હેઠેનું પડ ભુ”્નવલુ' કેમ જણી 
ગૃકાય છે તે વીશે ઉપર લખેલુ' છે તૈમનટ એતું પડ પણુ ખરાખર 
ભુ'ન્તયલું લામ તે પછી વષુવાર ભુ'ન્ટ્વી નહી, પણુ એક માણુસતી 
બેઉ હુયેલીની ઉપ? સમાગ તેટલી માઠી મલમલનાં ધોતાં કપડાંની 
“દી ધડી કર્‌ને મુકવી અન ખીજળ' માણુસે લોઢીને ખે બોરડુપર્થી 
કપડાંથી ઉ"ચ%ીને પેલી કપડાંની ત્રડીને શ્યથડાવીને પાશે લાવી હુલવેથી 
તતા ઉપર પોળાને સેગવી લેવી. તે પછી પોળી ભામે નહી તેમ ધણીજ 
સ'ભાળથી ખીન્ન' માણુસના બેફ હાથની ઉહથેલીની ઉપર પો ળન 
કાચુ” પડ લાગે તેમ ઉલટાવીને પછી લોઢીની ધણી નઝદીક લઇ 
નને પોળળક' ભુન્યયલું પડ તડખ્ાય નહી તેમ તેની ઉપર 
ચ્માસ્નેથી સેગ્વીને પછા લોઢીને પાછી ચુગા ઉપર મુકવી ગ્યતે ઉપલી 
રીતેજ બીજી પડ ભુ'જ લોટીને ઉ'ચકીન ખુનચામાં ધોવું મલમલતું 
સફેદ કપડું” પાથરીને તેની ઉપર પાળી સેરવી ૬/ એજ રીતે ખધી 
પાળા બનાવી ભુ"જને છુઠી છુઠી ઝુકી તદનન ઠં'ડી થાયને ઉ ચકવી. 
મટલીન માડી માવાતી પાળા પણ એઝ રીતે બનાવવી, એ પોળી 
ઘણી મોટી હોવાથી ખનાવવા તેમજ ભ્રુજવાને ઘણી મેહુતત પડે છે. 
પોળી દાળની માનનો સાધારષયુ. 

માનની દાળની સાધારણુ પાળી બનાવવી હોય તે! ઉપર ફરમાસુ 

પાળા છાપેવા છે તેમાં લખ્યા મુજબનો ખોજે બધે સામાન . લેવો 


૯૩૪ વીવોધ વાનો. 


પહછ્ુ બરામ, પસ્‍્તાં તથા સારળા દરેક શે. ના લેવું અને દાળમાં 
ધી પણુ ગ્મેકઝ સેર નાખ્વુ, તેમજ મુરખ્બાને ખદણે ચોનાઇ ખડી 
ક્ષાકરના ઝીણું! સ્યડધે! શૈર કટકાને દાળ ઠડી થવા આવે ત્યારે 
માહે ભેળવા અને એમાં એસન્સ મુદ્લ નાખ્વુ' ન'રી પણુ શોલા 
નાખ્વો અને ઉપલીન્ટ રીત એ દાળ રાધીને મતની ડાળો કગ્વો. 
પણુ ગઝેખાં મેવો એજખેોા હોવાથી માત સેન્ટ ઓછુ 'તપશે, સમે 
પોળી પણુ સારીન થાય છે. છ 
પે'ડા. 

ગ્મા“્મે વીડીધ વાંનીમાં માવા છાડેલો છે તે પમ શે બપ જગે 
ધણુ! કડણુ માણે માવા ખનાવી માહે તેસ્ટ મુગ્ટ્બ સફેદ ખુગા ખાડ 
ભેળી ખર્‌ાબર તીડો કરી તેમાં ખોખરી જીધેની ચીતાઇ ગક 
તયા થોડા ખોખરા ઝધેલા અળચાીતા દાણા મળવવા અને 
પેડા નાના કરવા હેય તો માવાના વતા માળ કરી તત 
દ્વાખીને ચપટા સ્મથવા બીન્ત ગસ તેવા સ્પયાઘ] ના બનાય. પડા 
શકા આકારના મોટા પેડા બનાવવા અમવા સાટા ગાળા કરી પેડા 
વશ્યમાંથી ઉપસેલા સ્મને ખેો!રદુની ખધી ઝીનારીપરષા પતળા થાય 
તેવા ઢળતા ખતાવીને પછી ગેસ બેઉ ત ૬૫૦ માનેશ યા ર્વ” 
વરખ વળગાવી ઢળતા પે'ડાની ઉપર ગાલાખના કરની ઘોડી પાદડીઓ 
નાખ્વી, મોટા પેડા વધારે સા? કઃમાસું કરવા હેય તો સયા? શ. 
માવામાં ઉપર લખ્યાં મસુન્ઝખ પખયાડ ભળી માજ તવી મા રતલ 
અબદામને છેલી ધણી બા?ક છુરીન માહે તે તથા ટેસ્ટ સુજ્અબ 
વેનીલા એસ્ન્સ તયાં વેડાન્ઝ કીપ! ગેોલાબનુ' એસેન્સ ભેળવુ*, 
સગ્મે સજન માવાના “ખીન્ન કોઝ પણુ ગ્યાક,'ના પૈડા કરવા હાય તા 
જ%ક ખનાવવા મારે કેકના આઠદારના સપાટ તળાવા ચ્યને ઉભી કાના ના 
પત્રાંવા દાબડા આવે છ તેમ અયવા એઅરલાન્ટ નાના બી'ન કાઈ 
પૃણુ મક્નહના આકારના સવાથી દોઢ ઇ ચ સીધી ઉભી જીનારીવાળા 
પત્રાંના દાખડાખએ્‌ામાં માવાને દાબીને જીના! સુધી ભરીત પછી તેની 
ઉપર છકેલેશ્રી ખદામ પસસ્‍્તાની બારીક સ્લાઇસ જગથી ભભમાવીને 
પછી દાખીને તેને માવામાં ખસાડવા માટ ઉપ: વલણુ ફેરવવી અને 
ગ્રપાડીપરથી ખરાખઃ? સરખા કઇ નીત પદા દાખડાને તળાયાં 
તરફથી ધાજીને માંહેથી કકતા યા બધ કોઇ પશુ આકારના પેડા 
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હેય તેન આપષ્યા સફાઇથી કાઢવા, માછ્વીના આકારના ખનાવવા 
હોય તે$ તૈવાં પત્રાનાં છાલકાં નાત મોથી મોલ્સ ભાવે છે તેમાં 
ઉપ? જુ.” ૬દ&ાખીને માવા ભરવો પણુ એમાં ખદામ પસ્તાંની 
સ્લાઇ/)સ ભભરાવવી નહી પણુ ગ્મેન૪ જતે વેલણુ ફકેમ્તીને સપાઠી 
સગ"ખી છીધા પકી માછલી ભામે નહી તેમ સ'ભાળથી ઉલટાવીને 
ગ્માખી કાઢ્ાન તેની ઉપગની બેોસ્દુપઃ સફ્‌ાઇથી સોનેશ શ્યવા રૂપેરી 
વરખ વજગાવધા અને લાલ ડૉકતાં ખારીક જુળાયાં આવે છે તેને 
આંખની જગયા ઉપર દાખીને બેસાડવાં, 
ચે'ટા મધુરાંના. 

સાજે તાજે સાલે કડણુ માવા તથા જુર (મેદ!) પ્વાંડ દરેક 
શૈર ૨, સાજી મીડ, ધી નવટાંક, લગાડવાનું ધી ખપ સુખ, 

માવાના ભુકા કરી કલઇ ભરેલા પાહેળા પાટીયાંમાં નાખી 
ચુલે ઈ-ગાગ્પૃર સુકી ચમચથી ફેઃવ્યા કરેવુ' ચ્મને માવો જરા હીળોા 
થાયનૈ માહે ખાંડ તથા ન્વરક ધી નાખી ફેરવ્યાજ કરવુ' અને 
છીકા લાલ ૨'ગપર સવે ને તુત ઉતારી પાડી ઝલદી બીન્ન' સાફ 
વાસણુમાં કાઢી લધ ગમ્મ ષોય તેટલાંજ હંથેલીને જરા ધી લગાડીને 
ગમે તેટલા નાના સોઢા પેંડા વાળવા, ડડ થવા દેવુ' નહી, તેથી 
વવરૂ' થઇને પે'ડા વળશે નહી. 

પે"યા સુકા, 

સાને તાજે સાલો ક્હણુ માવો તથા આરા (મેદો) ખાંડ દરેક 
સે? ૨. 

ઉપર્‌ પે'ડ] મવુગંનામાં લખ્યા સુશ્ખની તપેલીમાં માવાને ૪'ગારે 
એલી અચમસચથી ડ્રેગ્વ્યા કરી ખદામી ₹ગનેા માવા થાયને તુર્ત 
ઉતારી પાડીને જલદી ખીન્ન' વાસણુમાં કાઢી લેવો, પૃઝી શીરા 
ખનાવવાની રીત અગે ચોપર્ડ,માં છાપેલી છે તે પ્રમાણે ખાંડને 
ગોળી પડે તે કરતાં પણુ વધારે ટાઇટ શીરે કશીને તેમાં સેકેલેો 
માવા મેળવી દઇને ચુ ઉપરથી ઉતારીને ગમે તેવા શ્યાકારના 
પેડ વાળવા. વધાર્‌ સ્વાદીષ પેડા કરવા હોય તો સે! નવી 
અદામની નવટાંક બીન્ત્ને છેલષીને ધણી ખારીક છુ'દવી, છ$'દેલી 
સ્મેળચી તથા ન્નયફળ ૬રૈક *। તોળો લવુ' ભને એ ગછુ' તયા 


હર વૌોવીધ વાંનૉં 


રટ પુમ્તું વૅનીલા એસન્સને પેડા વાળયા ભગાઉ માવાવાળી 
સેળવણીમાં ભેળીને પછી પે'ડા વાળવા. 
પાઉ. 

મીલને પહેલા ન'ખરનો ઘઉનો સુપમ્ફાઇન શ્યાટો રતલ ૨, 
ભેળ બગરની ધણી સેો।છી ચઢાઉ નમને ચોવીસ કલ'કતી વાસી કે।૪ 
પણુ જતની તાડી ખાટલી 9, વાટેલું નીમક તોળા શા. 

સાજ પાડીયાંનતી ઉપર આઢાને ચાળા તેમાં નામક ભેળી 
ઢગળો કળીને તેની વષમાં ખાંડો પાડી તેની સ્મ"'૬૨ આસરે પાણી 
ખાય્લી જેટલા તાડી રૈડી પહેણે ર્‌।ટલીના આટાનીકાન મસળી ઘટે 
તો ખીજ તાડી નામીને પોતા આ. ખાંધીને પછી બે૧ હાષની 
મુઠ્ઠી વાળાને ટાંચાવડે ઝ'દતા જવુ', જેમ કરતાં ત્યાગો પા 
પાહાળા થશે તેન સાટા છાંટતા જધંન ખાજુ'પ્ગના ક્ગતો ખધે 
સગા ઉપર લેતાં નઇ એન રીતે લગભગ સ્મડધા કલાક સાદી. 
પછી સફેદ ધોવુ' કપડુ પાંથશીન તેની ઉપર ખીજ અગ જરો 
“રે છાટીન તેતી ઉપર બાંધેલો ચ્થાગે મલીન એ સ્‍્માટાતી ઉપર 
પણુ ખીજે કોરડો આરા ગખેમન જદો છાંડીન પછી સામસામી 
ખે મબેોરદુના કપડાંના છેડાન તાંણીન સ્મકેકપર મુછીત પછી બાકીના 
બે છેડાને ગમન તાધીને માંડવાળ ગાસડી ખાંધીને ખખગચીખાનાની 
ઉ'ૂનાળી ગઃમ જગ્યામાં તઃભગળ દોરે ક્લાક ?]ધી રેવા દૈવ. 
ત્યા ખાદ ગાસડીને છોડી આટામાં “કરી કુક બે તણું તગક 
આંગળા ભોકીને કાડી લેવી, જેમ કરતાં આટામાં જે ખાડા પડે તેટલા 
શતો પાછો ઉપસીને ખાડા પાછા પુરછ “જય તો પછી એ આગા પાંઉ 
બનાવવા માટ તેયા? વયલોે સમજવા ગને જેટલાં નાના 
એોટાં પેઠીનાં પાંઉ ખનાવવા હોય તે પ્રમાણુ પવાના લુ'ખચે સસ 
દાખડાને ધાં લમાડીતે એ દાખડા ઉ સાઇમાં અડધ! ભરાય તેટલો 
ખઆધેલેો ગટો છરીવડે કાપીન પછી તેમાંથી તાના ખાટાં 
લીંબુ જેટલે! જીદે કાઢીને બાકીના ગમે કાપેલા આટાને! સફ્ાઇદાર્‌ 
ત્રાળા કતરી તેની વગમાં ખાડે પાડીને પેલો લીંજ્ી જેટલો જીરા 
કાપી રાખેલો સગો માહે મુકી ખાળ્ીનો આગા ઉપર લછ તેતે 
વષમાં ખધ કરી લ વણે! સકાઇદારે ત્રેળા કરવો અને આડટાના 
છેશ મેળવેલુ' એ ગાળા ખડબચડું પડ દાખડાનાં તળાીયાંને લાગે 


વીવીધ વાંની* દરકે 
ગને સુવાળુ' ઉપર રહે તેમ એ ગોળાને નરા તાંણી લ'ખાચો કરીને 
દાખડામાં મેલી ગમે રીતે ખધાં પાંઉ તૈયાર કરવાં. ગોટળીનાં પાંહ 
ખનાવવા હોય તો ઉપલી રીતેજ પ્રથમ શ્રારા તૈયાર કરી દાખડામાં 
મુક્વાને ખદલે મોળ મેળા કરી ભુ'જવાનાં પત્રાંને સરા ધી લગાડીને 
તૅની ઉપર જરા છેટે છેટે ખધા ગે ળા સુષી તેને હથેલીથી સેજ દાબવા 
ચ્યુને ખમી સઢવા માટે કપડુ ઢાંઝીને દોઢ ક્લાક ૨1ખ્યા પછી 
તપાસ્વુ', ચ્ધુતે એએ ગોટળીની ઉપરતી બેો1રદુપર છુટા છુટા ફેાશેયા 
ઉપસી શ્ષાવ્યા હોય તો પછી ધણી ગરમ ભઠ્ઠીમાં સુકી ખરાખર 
ભુ'નયને કાઢવાં, પણુ ફોર્ફેયા થયા નહી હોય તો તેમ થાય ત્યાં સુધી 
રાખ્યા ખાદ ભુ'જવુ, પેટીતા પાંઉહના દાખબડા ભઠ્ઠીમાં સુકીને તેને પણુ 
એમજ ભુ'જવાં. સ્યાટા ખાધતી વખત માહે જરા માખણુ મળન્યાથી 
પાંઉ તપાર્‌ સારાં થશે. ચોટલાનાં પાઉ બનાવવાં હોય તો એક રતલ 
ગાઢાને ઉપર લખેલી ગીતે પણુ માહે નવટાક માખણુ નાખીને જરા 
કઠણુ ખાધી ઉપ? લખ્યા પ્રમાણે કપડાંમાં ગાંસડી ખાંધ્યા વગર્‌ 
સ્મૃમથુ જ કી 2ાખ્વુ' અને “અમીર ચઢયા પદા તેના ખધા એક 
સરખા નાના સપર્ચન જેટલા ગોળા કરી તેના ખે પ્ં'ચ જેટલા 
પેરાવાના જદા બોળ પણુ લાંખા વીટા હથેલીવડે વણુવા, પછી એ 
વણેલા ત્રણુ વાંઢાને ગ્મેક છેડે જરા પાણી લગાડીને ત્રણુડેને સાથે 
નેડીન સચોાઢસા ગુ? તેમ પણુ પઘણાન ઢીળા ગઠી છેકલે ત્તણુડે 
છેડાને પાછા ષાળાથી વળગાવીન નડી લઈ ઉપ: લખ્યા જેટલા 
વૃખ્ખતત રાખ્યા ખાદ મ્માયે પ્મીલીને તૈયાર થાયને તેન્ટ શંતે એ પાંઉને 
પતાં ઉપર ભુ'જવાં. વધારે પાહાળા ચો1ટટલાનાં પાઉ' કરવા હોય તો 
ત્રયુને બદદણે પાંચ છ સુધી પણુ વધારે લાંબા વીઢા લઇને પ્રથમ 
તૈના બધા છેડાને વળગાવ્યા પછી ઉપલીજ તાતે પણુ ઢીળે સ્મને 
પાહેળોા સે'ટલો ઝુંડવો. ત$ડુરમાં પાંઉ બુ'જવાં હોય તા પેહલે છેડે 
મોટું ખળવુ કર્‌ હાંકણાપર ગામઠી કોલસાના પુરતા ઈ'ગાર ઝુકવા 
તમને ત'દુરની ત્મ'દરની રેતી પ્ઝુખ ગરમ થાયને હેડેનાં લાકડા તયા 
તેમાં થયલા ઇ'ગારે ખષુ' કાઢી નાખીને ઉપરજ ઇ'ગમાર રહેવા દેવા. 
પછી પેઢીનાં પાઉ હોય તો] તેના દાખડા ભનને ગાટળી યથા સોટલાનાં 
પાં હોય તે! પત્રાં યા રકાખીમાં મુકીને ભુ'જવા મેથી બરાબર 
મુ*જયને કાઢવા, ખાએ વીવીધ વાતીમાં ખમીર હોપ્સનુ' છાપેલુ' 


૯૩૮ વોવોધ વાંની, 


છે તે તાડીને ખદલે નાખીને પાં ખનાવવા ગ્મથવા પદરખાનાનુ 
તૈયાર ખમીર મગાવીને તેના પાંઉ ખનાવવા. 


પાંઉનું કરમ્ખ્સ એટલે પાંઉનું ક્રોમ. 


દ્વડ કમ્ખ્સ જેને સાધારણુ રીતે આપણાં લોક પાંડનુ કીમ 
કહે છે તે લગાર્ડઃને કટલેસ, પઝેટના પડીસ, પઝટેટાના હાડી સાપ, 
પનકેક, કીમ ચાપ એવુ” કઇ પણુ તળવું હેય સવવા કાઇ પળ 
પેસ્રી અથવા એવી કોઇ પણુ બીજ મીદાઇમાં પાંઉઝુ ક્રીમ” નાખ્વા 
લખેલુ” હે.ય તો તેવું ક્રીમ બનાવવા માટે વાસી અથવા તાન 
સફેદ પાંલની પતળી નાની કાતરીઓએ। લેવી ગ્મને ચુલામાં છુટા છુટા 
૪'ગાર ગખીને તેતી ઉપર સાક ડીકર' મેલીને તેની ઉપર પાશે પાજે 
પાંઉતી કાતરીગ્મો મુકવી અનન તેને વારવાર ફેરવ્યા કરી મનનહનું 
પેસ ખદામી ૨ ગતનું ષણુ' કકર્‌' ભુંન્ન્વુ અથવા એવુંન્ઝ ભડ્ીયાં 
ભુજ્વુ. તે પછી સોજી પલમાં જદા ગવા જેવું છુંદીને ઉપઃ 
લખ્યા સુજખ જેમાં લખેલુ હેય તેમાં એ ક્રમ્ખ્સ વાપનવુ. 

ક્રીટસે આરારૂટનાં. 

સારારૂટ રતલ ના, ખાંડ નવઢાંક, સો”દુ દુધ શે? બા, તાન 
૪ ઇંડાની ૬ાળ, લીગેલનાં પાદડા ૩, ધી; માખણુ; ન્નમ;્‌ ઇડા તયા 
સુકાં પાંઉતુ' કરીમ ચમેટલે ક્રમ્ખ્સ ખપ સુજખ. 

ગ્મારારૂઢને થોડાં દડા પાણીમાં સારીકાની મળવીને નઃ#મ કરી 
ડાની દાળને ખાવાના કાંટાથી પજખ તરેહ દોહવીને પછી સ્‍્મારારૂટમાં 
ખરખર ભેળી રાખ્વી. પછી દૂધમાં પખાંડ પીમળાવી સાજ તપેલીમાં 
ગાળાને લીરલનાં પાદડાંને ધોઈ નુછીને માહે તે નાપખ્પી ખેક કકર્‌ે। 
પાડીને ઉતારી પાદડાંને કાઢી નાખ્વાં અને ત્ખાગારટ હેઠે ડરી ન્નય છે 
તેને પાછે ખરખર બેળવીને તેમાં કકડાવેલું દુધ જરા જર કતી 
ખધુ' ખરાખર ભેળી ચુણે ષીમ ખળતે મેલી ધુટ્યા કગ્યું અને કડણુ 
થાયને ઉતારી ખેક પુ્ડીંગ દીશને માષ્ખણુ લગાડી તેમાં એ મેળવણી 
ભર્્ઞીને ગરમ ભટ્ટીયા ત'દરમાં વીસ મીનીટ ભુજ &*ડુ” થાયને 
ડાયમ"ડ શ્માકાગતા કટકા કાપવા અને ખપ ન્નેગાં ઇડા ભજ 
ખોવાના કાંટાથી સારીકાની દોઉંતીને તેમાં એ કટકાને બોળીને પછી 
પાંઉનુ' કીમ લગાડી પેણામાં ઘી કકડાવી તેમાં તળી કાઢી કોઇ પણુ 
ન્નતતી નમ સાથે ખાવાં. લોગ્લન પાદડાં નહી હં તો ચાલશે. 


વાવોધ વાતી હર 


કરટર્સ ૪ ડચન. 

મીલને વેહલાં નખરનો ઘઉનો સ્માટો રતલ બા, ઘી શેર ૦1, 
છી દેલી અળચી તાળા ૦ તથા ન્તયફળ વાલ પ ગેમેટલે હમ્‌ આની 
ભા, સોળ”્નું' દુધ શેર બા, તાન્ન ઇંડાં ૪, છુંરેલી ખાંડ ખપ સૃન્ઝબ. 

₹ઇડાને ભાંજ દાળને ખાવાના ધાટાથી પઅયુખ તરેહ 
દાહવવી અને સફેદીને કલુ કક ચઢાવવો, પછી રાળમાં 
દુધને ખગખર ભેળો આટાન ચથાળાને અક ડલઇ ભરેલી 
તપેલીમાં નાખી તેમાં એ $૬ુધને જરા જરા કરી ખધુ' મેળવી 
ધુ'ડીને ચઢાવેલી સફેદી તથા એળસચી ન્નયકફળ ભેળી ખે પ્લાક ઢાંકી 
મુખ્યા ખાદ નાના પેણ્‌ામા ઘીને ખરાખમ કકડાવી તેમાં નાને! *્મકેક 
યમગોા ભશ એ મેળવણીને છુટી છુટી મુક્વી ચ્યને હેઠેનું' પડ 
લાલન થાયને ફેર્કી નાખી 'મીજીં પડ એમજ તળાયન આંધરાંની 
ગચમચથી કાઢી ઉપર ખાડ ભભગવીને ગરમ ખાવ, દ'ડૉ સામું 
લાગતાં નધી. 1370૪%₹13 જ 190185૯6113 ઝદાંક1૦% 11000 અવે 
છે તે નાખીને ખનાવેલાં કીટસે મજણના ખીલે છે અને બનાવીને 
*ાખેલાં કટસેને ખીજે દીને જરા ધીમાં ગરમ જીધાથી પાછાં તાન 
જેવા[#૪ લાગે છે. પણુ ગ્સે પેસલી ફ્લીઃમ્મર નાખીને ખનાવવાં હેય 
તો તેની મેળવણી ક»ીષા પછી થોભવુ' નહી પણુ વુર્તજ ખતાવવુ 
જોઇયે. તેટલા માટે મેળવણી તૈયાર થાય તેટલાં ધીમે ખળતે ધીને 
કકડાવવા મુકવુ અને ખષે! સામાન ઉપર સુજખ લઇને તૈયાર કરવો 
પણુ દુધ દેહ પાગે?જ લેવું સને દાળમાં દુધ ભેળા શ્માટે! મેળવી 
ખેળચી જાયકળ ભેળીયા પઠ્ઠી કફ અઢાવેલી સફેદોમાં એક તોળો 
પેજલી ક્લાત્મર ભેળીને વુર્તન્ટ કીસ ખનાવવાં, 


કીટસે ઇડીયન સરસ. 

મીલને। પહેલાં નખરને। ષઉ'નો ઝોણુા રવે રતલ ૦11, 
ઔરે'જના વેલાતી સુકા શુરખ્ખાના ઝીણા કટકા રતલ બા, મીલને 
પહેલાં ન'ખરનાો ઘઉનો આસઢેો; સોજી ખદ્‌મની ખીજ; ભાંજેલાં 
પસ્તાં તથા કર્‌ટ દરાપ્ય ૬રેક રસ્તલ ના, નદી છુ'રેલી ખએેળચી તથા 
ખેાપ્મશી કીધેલી કેરવસીદ ૬રૈક તોળેો શા, છુ દેલુ' ન્નયફળ તોળો 
૧, ઉપર ક્ીટસે ઇ'ડયનમાં લખ્યા સુજખનેો પેજલીફ્લોઅર તોળો ર 
અને તે નહીં હોય તો સોદાબાપ્કાબે વાલ પ એડલે બેઆર્ન્ય ભાર, 


હ૪૦ થીવીધ વાંની* 


સોાજુ' દુધ શેર ભ॥1, તાજ” ઇંડાં ૮, સોજો માટું નાળીયેર ૧, 
સોજા ઘી તથા છુ'દીને ગાળેલી ખાંડ ખપ મુજખ. 


કરટને ધોઇ નુછીને કોરડી કરવી ખદામ પસ્તાંને છેલીને ન્‍ન૬ુ' 
છુ*દવુ”, નાળીચેરને ખમણી ડુધને ગરમ કરીને તેમાં નામી ચોળાને 
ખષુ' દુધ કાઢી કપડાંથી ગાળવું. પછી તદન કલઇ ભરેલી તપેલીમાં 
નવટાંક ધી નાપ્ષી તેમાં ઇંડાં ભાં કલઇરવાળી નાની કરછીવડે 
ખૂુઅ તરૈહ મેળવી માહે ત્મડધા શેર ખાંડ ભેળા થોડુ દુધ રેડીને 
જરા જરા કરી ખધેોા આગા તથા ર્વા મેળી ઘટે તેમ દુધ 
નાપ્મતાં જઈ ગાંગડા રાખ્વા નહી. સ્મને દુધમાંથી અડધા પાશેરને 
ગ્યાસરે જુદ! 31ખી તેમાં પેજલીક્લાચ્મ ગ્મષવા સે।દાતે ખરાબ? 
ભેળી સખ્વા અને ખાકીનો ખીજે ખધેઃ સામાન ભેળીયા પક્કી 
છેલ્લે ખે મ્મડધો પાશેર દુધ સાથનો] પેન્લીફ્લોશ્મર અયવા સોદાને 
ખરાખર્‌ મેળવી રૃવું. પણુ ખે મેળવણીને ગખ્વી નહી પણુ વુત'જ 
કટસ બનાવવાં નેેઇયે. તેટલા માટે મેળવણી તેયાર થવા આવે 
તેટલાં મોટા ઉ'ડા પેણામાં પુગ્ડવુ ધી નાખી ધીષએે બળને 
કકડવા સુકવું ત્યને માહેથી ઘણુ! પુ'માડો નીકળેને તયા? 
થયલી મેળવણીમાંથી શ્મકેક માગે ચમચો! ભરીને પેણુ।માં છુઠી જુકી 
મેળવી અને હેડેનું' પડ લાલ તળાયને ફેરવી નાંખી ખીજી પડ 
ગપેમજ થાયને શ્માંધરાંની ચમચયી કાઢી લઇને કલાઈ ભરેલી 
યાળણીને એક તપેલીપઃ મેલીને તેમાં કટસ મુકી ગેમેજ રીતે બધા 
તળવાં* મીઠાસ ગણે! લાગે તો ઠ'ડાં થાય પછી છુ'દીને ગાળેલી 
ખાંડ ઉપર ભભરાવવી. ગમાટો તથા રવો ભેમા લેવાને ખદલે મીલનેો 
ખીન્ન' ન'ખરનેો! ધઉનેો ગગરે। આયો શ્રથવા ધરતો દેલા ધઉ'નેો 
આાટે લેવા, ખે કટસ નો ટેસ્ટ પ્લમકેક્નતા જેવો લામે છે. 


કટસ કસ્ટડે, 


સો” તાળ્જુ' દૂધ શેર ૦॥, દધની રૃરીની કઠણુ કીમ ભરેલી 
પાશેર ૨, તાજ ગાષખાં છડાં ર૨ તથા ૩3 ની રાળ, છુ'રેલું ન્તયકળા 
1, વાટેલું નીમક સપાટ ભરવી ચમચી ના, છડી નાતા ચમચા 
૨ થી ૩, મીલનોા પહેલાં નખરનાો ઘઉનો આગે; માખણુ; બા; 
દેલી ખાંડ તથા શાકરીયા ખાંડ એ સધળું અપ મુજખ. 


વીવીધ વાંની. ટ્૪૧ 


ઇંડાની ત્રણુ દાળમાં આયો ઉપસેલા ભરેલા નાના બે ચમચા 
મેળવી નીમક, કીમ, બડી તથા *યડફળ નાંખી સેળવધણી ખરાબર 
મીઠી થાય તેટલી શાકર્‌ીયા ખાંડ ભેળાને પુ્ડીંગ દીશને માખણુ 
લગાડી તેમાં એ મેળવણી ભરી મધ્યમ ભઠીમાં ભુ'9 &ઠ'ડ$* થાયને 
દીશમાંથી આપ્યું'જ કાઢી ડાયમંડ ચ્માકારેતા તાના પતળા કટકા 
કાપવા અને બેઉ ઇ'ડાંને ભાજી ખાવાના કાંટાથી પ્ય્9ખ તરેહ રાહવીને 
તેમાં દુધને ખરાખર મેળવી ધાડા ડ$ડુધપાક જેવી મેળવણી થાય તેટલો 
માહે ખાટો ખરાખર ભેળવા અને એ મેળવગીમાં બધા કટકા 
ખોળો પેણામાં ધ] કકડાવીને ચમચાવડે શ્રકેક કટકો ઉ'ચફીને 
ધીમાં છુટો છુટો સુકી ખે પડ લાલ તળીને આંધરાંની ષમચથી 
કાઢી જરાવાર પછી ઉપર દલેલી પ્પાંડ ભભરાવવી. 


ક્‌ટર્સ કોમ. 
દેરીની દુધની ક્રીમ ભરેલી શૈર ૦1, ખાંડ તાળા ૫, ખદામત! 
નાનાં મકરૂન ૬, તાજ ઈડા ૬ ની દાળ તથા ૨ તી સફેદી, અડધા 
લીંભુતી બારીક કાપેલી છાલ, ધી તથા દલેથી ખાંડ ખપ સુન#બ. 


મકરૂનને છુ'દવાં અને ઇડાંતી દાળ તયા સર્ફેદીને ખાવાતા 
કાંટાથી સાળીકાની દોહવી તેમાં કીમ ભેળી મકરનનેો ભુકો, પાંચ 
તોળા ખાંડ તથા લીંબુતી છાલ તાખી ખપુ' મેકર્સ કરવુ' અને 
આગ વીવીધ વાંનીમાં કટસ “ડયન છાપેલાં છે. તે પ્રમાણે 
પેણામાં ધય કકડાવીને તેજ રીતે આએ મેળવણીના શટસ' તળીને 
ઉપ્‌? દશેલી ખાંડ ભભરાવવી. 

કીટર્સ ખીમા ઇડાંનાં, 

ગમાગસૅ વીવીધ વાંનીમાં ખીમ્‌। મોસ્ત ત્યથવા મરધીનેો છાપેલા 
છે તેમાં પૅંઠીસ તયા પૅતકેકમાં ભરવા માટે ખીમો ખનાવવા લખેલો 
છે તે સુજખ પણુ ન રતલ છુ'દેલા ખીમાનો મજહુને તીખા ખાગે 
ગ્રેવી વગરનો પકાવી ગરમ મસાલા નાખી મીઠાસ પસ'૬ હોય તો 
માહે સપાટ ભરૈલી ગ્તેક ચમચી ખાંડ બેળીને તેયાર કરવા. મીલને 
પહેલાં ન'બરનો ધઉ'નો દોઢ તળા તાટાને એક રકાખીમાં તાખી 
તેમાં જરા દુધ ભેળીને ધટ કરી માહે સેજખી ગાંગડા રાખ્વા નણ. 
પછી મર્ઘીતાં ખે ઇડાં ભાંછ સફેદીને એક સાફ કોરડી રકાખીમાં 
કાઢવી ભને દાળને દુધમાં ભેળેલા ખાટામાં નાખી માહે સેજ્બી 


૯૪૨ વીવીધ વાની. 


ગાંગડો રહે નહી તેમ સાળ્‌ીકાની મેળવવુ. ત્યાર ખાદ વાટેલું નીમક 
સપાટ ભરેલી પોણી ચમચીને સફેદીમાં નાખી ખાવાના કાંટાવડે કક્‌ 
ચઢાવવા માડવો આને સ્મડધો કફ ચઢે ત્યારે ખીજ્ન" માણુસે તદ્ન 
સપાઢ તળીયાંના ન્૪રા નાના પેણાને ચુલે ઇ'ગાર૫ર મેલી તેમાં કઠણ 
ધી ઉપસેલે। ભરેલો નાનો દોઢ ચમચો] નાખ્વું ગ્યતે સરેદીને ધણે। 
કઠણુ કફ ચઢાવી તેમાં આટા ભળેલી દાળ નાખી “ૂ્»5ુખ તરૈહ ખધુ' 
ખમેકરસ કરવુ, તેટલાં ધી ૬”ગારપરનકર ખરાખર? કકડીને માહેથી 
પુ'માડ્ા નીકળો ત્યારે મેળવણીમાંથી ઉપસેલે! ભ લો તાના એક 
મયમચો ભરીને નીચે હાથે હલવેથી પેણામાં સરખ્57 ળોળ રેડીને 
અન રીતે ખીનન ત્રણુ યમગા ભળીને પેણામાં છુડી છુડી રેડવી, 
જેથી ચાર ક્ીટસ* થશે. પછી તુર્ત#૪ ખીમામાંથી ઉપસેલો ભરેલા 
તાનો શ્યકેક ચમચો લઇને ક્ીટસં'તી બો2૬ુપઃની ક્ગ્તી કીતારી જગા 
"ખાલી રાખીને વચમાં ખીમો સગો પાથરીને મુકી ઉપસેલો રડે 
નહી માટે ચમચાથી જરા દાબીને સરખો જીધા પછી વગ? થોભવે 
જલદીથી તેની ઉપર અકેક ચમચે ઉઈડાંની મેળવણી સફ્‌ાધ્થી ખવે 
સરખી ચ્માવે અને કીનારપમ્થી હેડે જય નણી તેમ સુકવી મને 
હેઠેનુ' પડ જ્રીકા ખદામાં ૨ગનુ' તળાયને ભાગે નહી તેમ સ ભાળથા 
નાના તવાથા યા ચમચાવડે સાર્‌ #ીંટસ ને ફ્રેર્વી નાખી ખજુ” 
પડ એગુંનટ તળાયને પાછી ફેરવવુ'. જેમ તળતાં થી ગમોજુ” થયલુ' 
લાગે તો બીજે ચુણે જરા ઘીને ખરાબ? કકડાવીને અ'દ2? તે રેડવુ 
તમને અવારનવાર કટસ ને ફેરવ્યા કઉ ઇગારેજ મજાહતાં કકરા 
લાલ થાયને ગર્મગમ્મ ખખાવાં. એ કટસ મન્નહનાં લાગે છે. 
કરોટર્સ ગોસ્તનાં. 

મીલને પેહલાં તખગ્નો ઘકનો આગા રતલ બ, માખણુ 
નવટાંક, વાટેલું” નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી 1, તાજ” ઇડાં ર ની 
સફેદી, કોલ્ડ ગોસ્ત તથા ધી “ખપ મુન#ખ. 

શ્માગ્મે વીનીધ વાંતીમાં કોલ્ડ ગોાસ્ત સ્મથવા મગ્ધી છાપેલુ' છે 
તે મુનખનાં કોલ્ડ મોસ્તત। ગ્મન્ક ઈ'ચ જેટલા કટકા કાપવા 
માખણુને તાવીને તે તથા નીમકને *માડામાં ભેળા તેમાં અડધો 
પાશેર જુકાં પાણીને જરા જરા કરી ખઅધુ' ખરાખર મેળવી માહે 
જચુખી ગાંગડ્ડો રાખ્યા તહીં. પછી ઇડાંની સફેદીને કહણુ ક્ક્‌ 
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ચઢાવી છેલ્લે માહે એ ભેળીને એક કલાક ઢાંકી રાખ્વું. પછી 
કઢાઈમાં પુર્તુ' ઘી કકડા] માહેથી છું માડો નીકળો ત્યારે પેસ્તના 
સ્મકેક કટકાને મેળવ ળમાં ખશખગઃ બોળને કઢાઈમાં છાટાછટાં 
કીર્સ સુજી ઝીકાં લ.લ થાયને ગ્યાંબધગંની ચમગચથી કાઢવાં. 


ક્‌ીઃસે ધઉના આટાનાં. 


મોલનેો પેહલાં નંબરને ધઉ'નેો ગ્ખાટો રતલ ૧, સોજી તાજી 
દુધ શેર ૨, છુદીને ચાળેલી ખારક ખાંડ શર ૧1, તાજ' ઇડા -. 

કાઢ્સે ચોખાના સમાટાના નીચે છાપેલાં છે તે (તે પણુ ઉપર 
લખ્વો1 છે તેટલા સામાનતી તેમાં લખ્યા પ્રમાણે મેળવણી તેયાર 
કરીને તેમાં લખ્યા જેટલું પાચ શેર ઘીને તેમન્ટ કકડાવીને ગ્યાગ્એ 
સેળવણીનાં #ૃીટર્સ ખનાવવાં. પણુ પછી સેળવણી ધટ થાય ત્યારે 
માહે ભેળવા સાર્‌ તેમાં લખ્યું છે તેમ એને માટે પણુ બીજુ એક 
પેર દુંત કાલણુ રખ્વુ. ગ્યાજઝે કોટર્સ ખારાં ખનાવરીં હોય તો 
ઉપ: લખ્યા જેટલે! નહી પણુ પાણુડ$ રતલને પાંચ તોળા આટો લેવે 
ગ્મને ખાંડને બદલે વાટેલું તીમક રાઢ તેોળા નાખીને મેળવણી 
તૈ॥ર કગ્વી. પણુ એ બેઉ મેળવણીમાં નાળીયેટનુ' દુધ સુદલ છેવુ' 
નહી. 


કીમ્સ ચોખાના આટાનો, 


મીલનેો। પહેલાં નખગનો ચોખાનો આના ?તલ ૦1 ને તાળા 
પ, સોજુ* ધી શેર પ, સોન્ન' મોટાં નાળીયેર ૨॥, તાજ ઈંડાં ૬, 
સાળળુ' ભેસનું ડુધ પાશેર 1, વાટેલું નીમક તેળેો શા. 

ગ્માટાને મલમલતા કપડાંથી યાળવે., નાળીયેરને ખમણી પોણે। 
શેર ઠડાં પાણીમાંવી એક પાશેર જેટલુ' તેમાં નામી ચોળા ચોળીને 
પછી નીચવીને ખપુ” ૬ધ કાઢી લઇ ખાકી રહેલાં પાણીને ચ્મેજ 
પ્રમાણુ મે વખત નાખી ચોળ1ને ખધું દુધ કાઢી લઇ તેને કપડાધી 
ગાળવુ, પછી ઇડાંને મોટી સુપપ્લેટમાં ભાં ખાવાના કાટાથી 
પખપુખ તરૈહુ દોહવી પતળાં કરી એક બોલમાં રૈડી તેમાં નીમક નાખી 
થોડુ થોડુ” કરી નાળીયેરનું ખધું દુધ ખરાખર મેળવવુ' અતે ગ્માટાને 
કલાઈ ભરેલી ઉભા ખાટત' તપેલીમાં નાખી તેમાં જરા જરા કરી 
પડા સાથે ભેળેલું નાળીયેરનું" દુધ સાફ હાથવડે સારીંકાની ખરખર 
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શળવી માહે સેજખી ખાળીક ગાંગડો રાખ્વો નહી, ત્યામ્બાદ 
ત્રાંખાની કલાઈ ભરેલી ધણી મોટી સાક્‌ કરડી કઢાણને સુણે ખળતે 
સેલી તેમાં ખષુ' ધી નાખી કટ્સ'નો સાંચો ટપાવવા માટે સાથેજ 
ઘીમાં સુકી તેના ડાંડાને કઢતી કીનાઉની ઉપર ટેકાવવો, ઉપવી 
ખધી મેળવણીમાં ગમે કકડેલો સાંચાો વારવાર સુક્યાથી તે ખધીજ 
ખ'ધાઇને ધટ થાય છે ત્યને તેમ થયાષી પછી મેળવશી સાંષાની 
ઉપર અરાખર વછીગતી નથી, તેટલા માટે એક નાતાં સાંકડાં ઉભાં 
ઇપ યા ક્લટ ભરેલા એતાજ કાંસીયામાં ખપતી ખપતી થેડી 
શેળવણી નાખ્યા કરવી સ્મને તે ખપવા આવે ત્યારે તેમાં ખીજ 
ઉમેર્યા, કરવી. ક્કડવા સુકેલુ' ધી "દ્ર9ખ કકડીને કઢાઈ માંથી ધુ'માડે 
નીકળે ત્યારે સુલામાં બળતું ખએણછુ' કગ્વુ' ભ્મને કઢાઇમાંના ટપેલા 
સાંગાના હાથો પકડી ઉ*ચકીને સ્મ દરથી ધીને કઢાઈમાં ટપકવા દપ ને 
તુર્ત પેલી કાંસીયામાંતી મેળવણીમાં બોળવે. પણુ સાંચાનાં કુલની 
ઉપરની બે(૨દુની ખધી ફરતી કીનારી ખધેથી ગક સરખી ચેક ચાખા 
પુર ખાલી રહે તેમ બમો!ળવે!, કારણુ સાચા ઉપ? સુધી બોળાય તે 
પછી સાંયાની ઉપઃથી કટસ ઉતઈને ખાહેર નીકળ શકે નહી. 
માટે એમ સેજ અધુરા બોળી તુર્તજ ઉપર લખ્યા સુન્ટઝબ ઉ'ચકી 
લઈ તેમાંથી મેળવણી ટપકે તેને કાંસીયામાંન્ટ પડવા દેવી, કાંકે ગમે 
અધાં ઠીપાં કઢાઈમાં ચકઠાં થયાથી ધી અસલરી કાળુ' થઇ જનય છે. 
તેટલું છતાં પણુ સેજ ટીપાં કઢાઈમાં પડે તો તે કડણુ થાયને માણે 
રાખ્વા નહી પણુ વરર્તજ સ્માંધરાંની ચમચથી કાઢી નાખ્વાં, સાંચાને 
શેળવણુમાં મુક્યા પછી ટીપાં ટપક્યા ખાદ કઢાઇમાંનાં ઘીમાં સુકવે, 
પણુ સાંગાપરથી ફીટસ' જલદી ઉતારી કાઢવુ' નહી, ક્રારણુ તેમ 
જીધાથી તૈની ફરતી કીનારી સીધી ઉભી રહેશે નહી પણુ 
પ'યરાપ્નને ફીટર્સ પોહોળુ' થઇ જશે, તેમજ વયી વષુ 
વૃષ્ખત સાંચાની ઉપર વલશેલુ' રણહીનેન તલાઇ નશ તો 
તેમ કઠણુ થયાથી પછી સાંથાની ઉપરથી સળગીને ઉતરી પડશે નહી. 
તેટલા માટે કઢાઇમા સાંચેપ મુક્યા પછી એકથી રાઢ મીતીટ થાયને 
સાંયાને। હાથો પકડીને હલકે હાથે તેને જરા હલાવવા. જેમ કરતા 
જુલના આકારનુ' કીટર્સ સાંચા ઉપરથી નીકળો પડશે, પણુ કદા ” 
ગેસેમ નહી નીકળે તો પછી સાંષાના દાંડાને હન્ડલમાંથી પકડીને 
કઢાઇની ફીનારીની ઉપર જરા થોકવોા અને શ ટર્સ નીકળે કે વુત્‌જ 
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સાંગાને પાછે કકડવા માટે કઢાઈમાં મુછી રવો અને ઉપર સુજખ 
તે અરાખર્‌ ગરમ થાય ને એન રીતે બધાં શીટ્સ ખનાવવાં, પણુ 
તૈટલાં પેલાં પેણાંમાં તળાતાં કીટસ'ની ઉપર લયાન રાખી તેનુ હેઠેનુ” 
પડ ફીજુ લાલ થાયને નવા ખછુ]વારાની સળાના આખસર્‌ સવા રઢ 
ખીોલસ જેટલા ડટકાથી ફેરવી નાંખી ખીન્જુ' પડ એવુંજ તળાયને 
તેના ખાંયામાં સળી ભોછીને ઘીમાંથી ક'ઢીને કઢાઇની જીતનારી 
મગલ જર દાખી રાખી માહે પચેલું ધી કાઢીને પછી ગેણેક સે!ન્ન” 
મોટાં ખોજા *્થયવા ચાળણીને એક તપેલી ઉપર મેલી તેમાં તળાયલાં 
કટસ સુકવાં. ઉપતી રીતે કાંસીયામાંતી મેળવણીમાં પણુ કકડેસો 
સાંચો વારવાર સુંકયાથી તે જરા ષટ થઇ જાય છે શ*મને ખરાખર 
થતાં નથી, તેટલા માટે સાત આડ કટસ તળાય પછી પેલાં એક 
પાગેર ભે'સતા દુધમાંથી એકયી બે ચમચી જેટલુ કાંસીયાની 
શળવણીમાં ખરાખ? ભેળવુ; વધારે નાખ્વું' નહી. કારણુ વળી 
મેળવણી પતળા થઈ ન્નય તે! તે સાંચા ઉપર ખરાખર વળમે નડી 
ગ્મને કદાચ વળગે તોય કટસ સાંચા ઉપરથી ઉતરી શકે નહી, 
ગને ચુ'થાઇ જાય, તેમજ ઉપર લખ્યા પ્રમાણે કીતારીપરથી ઉપ? 
લખ્યા સુખ એક સોખાપુર સાંચો અધુરા રેહશે નહી અને 
ઉપર સુધી ખાખો અધોન પુ?ઈ જશે તો પછી શીગ્સ સાંચા 
ઉપરથી કરદી'ી નીઠળી શક્શે નણી. માટે ગ્સે ખધુ” તથા પ્ંસીયામાંતી 
સેળવજણી ધટ થાય ત્યારે તેમાં ભમળઝ' દુધ ભેળનવતાનુ' ખરાબ 
ધ્યાન રાખીને કરતાં મહીને સ'ભાળધી કટસ ખતાવવાં. નાળીયેરનુ* 
દુધ નાંખેલાં #કસ મન્ઉનાં ચોપડા થાય છે, પણુ ગે ડુધનાં 
પર'૬ નહી હોય તો પછી નાળીયેઃતાં દુષધને બદ્લે સો'ી" તાજી' 
ભેસનુ' દુધ મેક લઇને મેળવગી ખતાવીને તેનાં ઉપલીન નીને 
કીઠટસ* કરવાં. પણુ ધટ યયલી મેળનગીને પાછી પતળા કસવા મટે 
ઉમેરવાનુ" ભે'સનુ' દુધ એક પારે? જી$્‌' ઉપ? લખેસ્ુ' છે તે તે! 
તેજ પ્રમાણે બીજુ જુદુ'જ રખ્ગુ', ખપુ' પાંચ શેર ધા કાંઇ ખપનુ 
નથ, એકથી સવા શેર જેટલુનટ "ખપે છે. પણુ ને બે સાથા હેય 
ગ્મને તે ખેઉને કઢાકમાં સુક્તાં ડીને શીટ્સ ખનાવે તા ગે કરતાં 
પણુ ધી ખોછુ' ખપે. કાયતી ચપટ ખુચની ખરણીમાં ્શેટ્સ ભર્યાથીં 
બીજે તીજે દીને પણુ મળહતા લામે છે, ખે શીટ્સ સાથાના 
થાકૂતી આએ વીવીધ વાંનીનાં પડેલાં પાનાં ઉપ? આપેલી છે તે 


4૦ 


હ૪૬ લીથાંધ વાંની. 


જેને કોઈ પણુ હુશીયાર લુહાડ ખનાવી ગમાપરી, એના શ્માખાં ફુલને 
ઘેરાવે શ્]ડ ઈનો ગયને લાકડાનો હાઘો તથા તેની સાથનો 
લોઢાનો સળીયે! બેઉ મળને અગીયાર ઇતચતી લખાઈ રાખ્વી, 
પણુ જુલને સળીયાની સાથે જડી લેવુ' નહી, હેડે ઉપર બેઉ ત2ફ્‌ 
માજી કરીને જરા હીલવુ* રાખ્વુ. કઝીટસ ખનાવી રહયા પી 
સાંચાંપર કૉઈ કગરસ વળગેલી હોય તે કાઢી ધોઈ નઝુછી તદત 
જાર્ડો1 કરીને પછી સાંચાનાં શ્યાખાં છુલ તથા સળીયાને જરા ધી 
લગાડીને રાખ્યાથી કીટાતેો તયી પણુ મજ્હનો લીસોજ, રણે છે. 
એમે કટસ કોલ'ખોમાં ખનાવે છે અને ત્યાંતાં લોક એને કોાકીસ 
કહે છે. ઘડીયાલની કમાંનના તઆકાર્ના વેલાતી તૈયાર સાંચા પણ 
મલે છે. 


ફેીટસે પીચ. 


મીલનેો પહેલાં ન'બરનો ધઉ'નોા ચ્માટે રતલ ૦1, માખણુ 
તોળા શ, વાગ્લું' નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૧, ધી; દશેલી ખાંડ; 
દુધ તથા સારી જતતાં સે।જળ' પાકાં પીચ એ સાર ચીજ ખપ 
સુજખ. 


જ%ાડીનાં વાસણુમાં સ્યાઢાને ચાળી તેમાં માખણુ તથા નીમક 
શેળવી જર જરા કરી દુધ ભેળીને આઢાની મેળવણી ઘાડી કરવી. 
પછી *્માએે વીવીધ વાંનીમાં પીચ, એંપ્રોકોટ તથા ટાસોટાં છોલવાની 
શતે છાપેલી છે તે મુજબ પીઞને છેલી ઉભા ખખે કટકા કા'પીને 
હરીયા કાઢી નાખ્વા અને પેણુા! ચ્મધવા કઢાઈમાં મધ્યમ ખળતે 
ઘીને ખરાખર કકડાવી પીચના કટકાને સ્માટાની મેળવણીમાં બોળીને 


કક્રાં કીટસે તળી સ્‍્માંધરાંની થમચથી કાઢીને જર વાર પછી 
દળેલી ખાંડ ઉપર પ્રતી ભભરાવી. 


ફોટસે પાંઉનાં. 
મીલનેો પહેલાં ન'ખગ્નો ધઉ'તો માળેલો ત્માટો “રતલ બા, 
વાટેલુ' નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૬, તાજ ૨ ઇડાંની સફેદી, 
દૃ્ષેલી "માંડ; થી; દુધ; માખણુ; પાંઉના ગરની એક પગના ત્ીજ્ન 
ભાગ જેટથી જાદી કાતરીચમોા તથા સજ્બરી યા ખીજ કોઈ પણુ 


ક, 


સાર્‌ી ન્નતની ન્તમ એ સધળું ખપ સુનજખ, 


વીવીધ વાંની. €૪૭ 


કોડીનાં મોટાં બખોલમાં પાંચ તોળા માખણુનેૅ ધું'ઠી નર્મ કરી 
નીમક નાખી માહે જરા જરા કરી ખધેો આગે ભેળી થોડાં દુધને 
ગરમ કરી ખપતુ' ખંપવુ' સ્ય*ર તે મેળની મેળભણી ષાડી કરી 
૪ડાંની સફેદીને કડણુ કફ ચઢાવી તે નાખીને પૃ્્ુબ તરેહ છુ "ટવું. 
પછી પાંઉની કાતરીગ્‌ાને એક પડે માખણુ લગાડી તેની ઉપર 
“મ ચોપડીને એ રીતે કાતરીખા તૈયાર કરી જમ લગાડેલી બોરડુ 
પરથી બખે કાતરીઓને સાથે વળગાવી તેના સફાઇયી ડાયમંડ યા 
ખીન્ન કોઇ પણ આકારના કટકા કાપવા અને પેણુ।ામાં ધી નાખી 
મધ્યમ ખળતે મુષી કકડેને પાંઉના કાપેલા કટકાએઓને સ્માટાની 
સેળવણીમાં બોળીને ફીકાં લાલ ફ#્રીટસૈે તળી ગ્માંધરાંતી ચમચથી 
કાઢીને ખ્લોઠી'ગ પેપર ઉપર સુક્વાં ્પયને ધી નીકળી ન્નયને ઉપર 
પુસ્તી ખાંડ ભભરાવવી. 

ફીઢર્સ પાંઉનાં ૨ જ. 

પાંઉ ખમણુવાની બ્રૉડગ્રેટર નામની ખમધણૂી ચ્માવે છે તેનૈષી 
ખૃમણુલુ' સફેદ પાંઉ દુધ ભરવાના પાશૈરાથી ભરેલુ' પાશેર ૨, 
સોજી' તાજું દુધ શેર ૦॥, સોજી ખાંડ રતલ બા, કર'ટ દરાખ તથા 
સોજી માખણુ ૬રૈક તોળા પ, ખમણેલુ' “યફળ ૨, તાન્ન' ઇછડાં 
૬, બંડી નાના ચમચા ૩, ધી; દલેલી પ્યાંડ તથા મીલને પહેલાં 
ન'ખસ્નો ષઉંને સઆયો ખપ સુન્ટ્ખ. 

દરાખને સાડ કરી પોઇ કેોરડી કરીન ઉપર જરા આયો ભભરાવીને 
તેમાં ખ્વર્મોટવી ઇડાને ભાંજ ખાવાના કાંટાવડે ખુખ તરેહ દોહવવાં. 
કલઈ ભરલી તપેલીમાં દુધને કકરે। પાડી તેમાં ખમણેલુ' પાંઉ ખેડ 
કલાક ભીનવી ગાખ્યા પછી ખરખર સેળવીને તેમાં ખધોા સામાન 
ભેળી છેલ્લે થોડી ષોડી કરી ખધી ૬સપખ મેળવીને જે મેળવણી નરમ 
પોય તો જરા આટો ભેળીને ષટ કરવી. યાર ખાદ પેણામાં ધી 
નાખી મધ્યમ ખળતે ખરખર કકડાવીને તેમાં અકેક મોટા ચમચો 
ભરી મેળવણીને છુઠી છડી સુકી ધીમી શ્માંચે રીકાં લાલ તળા આંધગાંની 
ચમચથી કાઢીને ચાળણીમાં મુક્વાં અને ધી નીકળી ન્નયને ઉપર 
દ્લેતી ખાંડ ભભરાવવી. ગમે તો એ કટસ વાઇત સાધે ખાવાં. 


ફીટર્સ ઝંચ. 
ત્માખે વીવીધ વાંનીમાં ભાખરા ૨ નત છાપેલા છે તેમાં લખ્યા 
મૃજખનેો સામાન લઈ તેમજ તૈયાર કરીને એક ઇ-યના છડા ભાગ 


ટ#૮ વીવીષ વાની? 


જેટ્લુ' પતછુ' વષ્ણી પતળીો ઝીતારીનાં વાધ્નગ્લાસની ફીનારીવડે 
ચ્મથવા ખીસ્છીટ કટસથી બોળ ખીસ્છીટ કાપત્રી અમને તેની વષમ 
ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી રાજખેરી થા સ્ત્રાબરી જનમ મુકવી 
*્મથવા સ્માગ્મે વીવીત્ર વાંતીમાં પોળી દાળની તથા માવાની માતની 
ફરમાસુ છાપેલી છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણેનો ખધેઃ સામાન ભેળેસો 
માવે! તૈયાર કરી તે એટલાજ સુકવો અને ખીસ્કઝીટની છીનાગીની 
ઉપર પાણી ચે।પડી ઉપર બીજી ખીસ્કીટ સુકી બેઉની જીતારી ગ્મકેક 
સાથે ચપટ વળગાવવી., પછી મોટી કઢાઈમાં પુગ્તું બ મધ્યમ 
અછાતે ખર્‌ાખર કકડાવીને તેમા છુટાં છુટાં ક#ીટસ' સુફી #ીકા ખદામી 
રગર્નાં કકરાં તળવાં., જે ખીમાતાં બનાવવાં હોય તો આગે ચોપડીમાં 
ખીસોા ગોસ્ત અથવા મરથીને! છાપેલો છે તેમાં લખ્યા મુજખ 
મજાના તતરાવેલો પકાવી “ખટાસ પુરતા વેૈલાતી સાસ ભેળવા 
ગતે અજ બીન્ત ભાખરામાં "ખારા ભાખમા ખઅનતાવવા લખેલુ' છે 
તે પ્રમાણું શ્યાઝો ખાંધીને તેન ડીતે એ સથાને એટલુજ પતળુ” 
વણી ઉપર સુજખ ખીસ્કીટ કાપીને તેમાં ખીમા ભરી ઉપર ખોજ 
ખીસ્કીટ વળગાવીને એજ ગીતે તળવાં. 
ક્રીટર્સ બદામનાં. 

સે।૬9 નવી ખદામની ખીજ ગ્તલ બા, દુધની દેર્‌ીની કીમ 
ભગ્્‌લ્ી શેર ૦1, ૪'દેલી એળચી તેળો ૦1 તથા જયકળ તોળો બ 
તાજ' પ્રંડાં ૪. ભીના ચોખાને! સ્યથવા મીલનો પડેલાં ન'ખર્નેો 
સાખાનો આટો; દણેલી "ખાંડ તથા ધણે। સાજે ગોલાખ ખપ મુજખ, 

ખદામને છોલી જયા બોાલાખ નાખીને ધ્રણી૪ આગીક પીસ્વી 
સ્મને પ્ંડાં ભાંજી દાળને ખાવાના કાંટાથી સારીકાની રાહવી સડેદીને 
કઠણુ કફ ચઢાવી ખધે સામાન ભેળી ભજયાંની મેળવણી થાય 
તેટણો માહે *ાટો ભેળી ઘટ કરીને ખખુ ખમખર એકગ્સ કરવુ, 
પછી પેણામાં પુમ્તુ ઘી નાખી મધ્યમ ખળતે કકડા;વી, માહે શેક 
નાના યમયેોઃ ભરીને મેળવણીન છુદી છીઠી ઝુકી ધીમી શ્માંચ રાખી 
ખેઉ પડ ફીકાં લાશ તળી “ ષગમડી  અયચથી કાઢીતે યાળણીમાં 
મુક્વાં અને જરાવાઃ પછી ૧૫2? વ દ પુ તી ખાંડ ભભરાવવી, 

ક્‌ટર્સ રવાના, 

સાજે ઝીણુ। સફેદ રવો તથા છી દેલી ખાંડ ૬૨ક રતલ મા, 

નવી ખદામતી બીજ તથા ભાજેલા નવા પસસ્‍્તાં ૬રક તેોળા પ, 


વૉવૌબ વાની. ૬૪૯૦ 


માખણુ નવટાંક, છુ'દેલો ખેળચી તોળાો ૦॥ તથા જાયકળ તોળો ના, 
સેન્ડ" દુધ શેમ 911, તાન્ન' છડાં ૪, યશે સો” ગોેલાખ નાના 
યમસા પ, લીંખુના રસ નાના ચમસા ર, વેનીલા એર્સેન્સ ચમચી 
૨, ધી ખપ સુકખ. 


ખદામ, પસ્તાં તયા ચારોળી છોલવાની રીત આસ ચોપડીમાં 
છાપેલી છે તે સુજખ ખદામ પસ્તાંને છોલીને ખારીક છુ'વુ અથવા 
પીસ્વુ(. છડાંની દાળને "યાવાના કૉંઢયી ખ્ુખ દોહવી સફેદીને કડણુ 
કફ ચઢાવવો, પછી ક્લઈ ભરેલી તપલીમાં રો ના' તેમાં નરા 
જરા કરી ખધુદુધ ખગખબર મેળવી ધીમે ખળને મેલીને ધુ'ટયા કરવુ 
અને ધહયુ' ક્ઠણુ થાયને ઉતારી ડડુ' થાયને માહે ત્મકેક પછી ખધો 
સામાન મેળવી છેલ્લે સર્ર્ડી ભેળવી શ્મને ક્ઢાઇમાં ડુબતુ ઘી 
કકડાવી મેળવણીના નાનાં ખાટાં લીંક્ર જેટલા ગોળા કર્‌ તેન 
દાશીને જગા સપટા કળી પેણામાં છુટા છુટા મુકી ધીમી ગમાંચે લાલ 
તળવા. ગમે તો મેળવણીની અદર “ખાડ ભેળવી નહી પણુ તેને 
જુરા ધાડો શાર કરી તેમાં એડ લીંબુનો રસ ભેળી ટસ તળાય 
પૃષ્ઠ કાઢીને તેની ઉપર અ શાર્‌। રેડવા. ગમેતો આરે'જના વેલાતી 
સુકા જુઝ્દખાના સ્મથવા શીરા વગગના કેરીના મુઃખ્ખાતા ઝીણુ। કટકા 
પાય તોળાને મેળવણીની સ્યં૬* ભેળીને પછી કઢસ ખનાવવાં, 


કોટ્સ સપરચનના, 


મીલનેો પેહલાં નખરનો ઘઉના સગા ચાળેલો રતલ ૦1, 
સાર નતતાં ર્વાદા? સપરયનને છેલલી દરનો ગાંઠ કાપી કાઢયા 
પછી ખાજી નકી રેહ તેને ઘણાજ ખારીક ભુકો કાપી તે તેળેલા 
સર ૦11, "ખાડ જમ ૦1, માખણુ તથા કરગટ દરાપ્ખ દરેક નવટાક, 
તાજ ઇંડાં ૨ સોાઇળડુ દુઘ પારી? ?, પયમીર ઉપસેલા ભરેલા નાના 
યમગયા ૩, લીળુ ? ની ખા3ંક કાપેતા છાગ, ઘી તથા સાટા મારે 
ખીત્તે મ્યાટા ખપ મુન્ઝ્ખ. 

ત્માઢાને યાળી કોડીના મોટાં બોલમાં નાખ્પી તેમાં ખમીર ત્યને 
પછી $ુધ ખાખર મેળગીને ઉફ્વાળી જગ્યામાં સાત અઠ કલાક 
ઢાંકી રાખ્યા પછી તેનાં ખાકીનો ખધેો સામાન સારીકાની એકરસ 
કરીને મેળવણીના ખાટાં લીંજા જેટલા ગોળા કરી હુથેલીપર પુઃતેા 
સાટા નાખીને વચમાંયી ન ઇસ જેટલા ઉપસેલા ગને ફીનારી 


હૈપ૦ વીવાધ વાનો. 


પરથી ધણાંજ પતળા પૅંડાનાં આકારનાં કીટર્સ થાપી કઢાપ્મમાં ડુખતું 
ધી કકડીને પછી ધીમે ખળતે લાલ તળા કાઢી કોઈ ષણુ ન્નતની 
“મ, લીંખુનો રસ, ખાંડ અથવા મા'મણુ સાથે ખાવાં, 
£ કે ક? 
કટસ સેહેલા, 
સોજી ખાંડ શેર ના, મીકનો પેહલાં નખરને ધઉ'ને ડા 
સ્તલ બજા, મીલનો પેહલાં ન'ખરનો ખારીક ગ્વો! તથા નવી ખદામની 
ખીન દરેક તાળા પ, છુદેલી એળચી તોળા ૦ તયા જષકફળ વાલ 
પ (બેસ્આની ભાર?,) સોજુ' દધ પાશે? ૬11, વેનીલા એસેન્સ ચમચી 
૨, મોલાખનું અસૅન્સ ઠીપાં ૮, ધી ખપ મુન્૪ખ. 


ખદામને છેલીને છુંદવી. ખાંડનો ચાસવાળા શી? કરી તાની 
કલવાળી તપેલીમાં ગાળીને તેમાં બેઉ અએર્સન્સ ભેળવું. સ્માઢા તથા 
ગ્વાને થાળી તેમાં ઉપસેલો ભરેલો નાનો ગેક ચમચો ધી ભેળી 
કલાઈ ભરૈલી તપેલીમાં નાપ્ખી સેન્ખી ગાંગડો રૈહ નહી તૈમ માહે 
જરા જરા કરી ખધુ' દુધ બરાખર મેળવીને પછી ખદામ, એળચાી 
તથા ન્નયદ્‌ળ ભેળવુ, ત્યાર ખાદ કઢારમાં ધીમે બઈતે પુ?ડું' ધી 
કકડાવી માહેથી ધુ'માડો નીકળેને તેમાં કેક ચમચી ભરીને મેળવણી 
છેટે છેટે નામ્વી અને હેઠેતું પડ લાલ થાયને ફેરવી ખીજીુ' પડ એમજ 
તળાયને ન્માંધરાંતી સમચથી કાઢીને શીરામાં મ્રુઝી શીર્‌। પીયેને કટર્સ 
કાઢવાં, જે કીટસે ખનાવવાને સેહેલ પડે છે અને સારાં લામે છે. 


ઝુંટ કોમ. 


ભેળ વગરનુ ચોખ્ખું તા”ું દૂધ શેર ૨, સેજ ખાંડ શેર 
થા) તાજ” ઉંડાં ૮, તીનના ગોળ દાખડામાં શીરા સાથે ભરેલી 
વેલાતી ક્ટ જેવાં કે પીચ, એંપ્રીકોટ, રાજર્બરી અને ખેવીજ બી 
કુઢ માવે છે તેવી કોઈ પણુ સારી ન્તતની કુટનો નવે! દાખડે। ૨, 
વૅનીલા એસન્સની નાની સીસી ૨. 


પ ડાને ભાંજ ખુખ તરેહ રાહવીતે તદન પતળાં કરવાં. પછી 
કલ ભરેલા પાટીયામાં દુધને ગાળીને ચુલે સુકી એક કકરે। પડેને 
ખાંડમાંનાો કયશે કાઢી સોજી કરી માહે તે ભેળીને ખબીન્ન ત્રણુ કકરા 
આવે ત્યારે ઉતારીને ખેક માણુસે ઝીણી ધાર્‌ અ'દર દોહવેલાં છડાં 
રડવાં *્યને ખીજ માણસે હાથ રાખ્યા વગર માટદ ચમચાવડે તેને 


વીવૌધ વાંની. હૃપશ 


દુધમાં સારીકાની મેળવીને પછી પાછુ' ચુલે સુડ્વુ' સ્મને ધણુ ઘાડે। 
દુધપાક હોય તેવુ થાયને ઉતારી ઠ'ડાં પાણીથી ભરેલી ક્યરે્‌।ટ યા 
“"ખુનચામાં મુક્વુ' ચ્યને તદન ઠડ થાયને એ મેળવણીંમાં પુગ્તે 
ટેસ્ટ લાગે તેટલુ” ખપતું ખપતું ઘટે તેટલુ' વેતીલા ભેળાને તેયાર 
મ'ખ્વુ'. પછી ખાવાની થૉંડા ક્લાક ગમાગમય અ્માએ વીવીધ વાંનીમાં 
આઉસકામ અનાવનાની રત છાપેલી છે તેમાં લખ્યા સુજખના 
સાંચામાં *ડવવાળા મેળવણી ભરીને તખમાં નીમક તથા સમાપ્સમાં 
મુકવુ', પણુ તેમાં ખેને જમાવવુ' નથી માટે સાંથાને ફેરવવો નણી 
પણુ મળવણી ગેક્દમ ઘણીજ ડ'ડી થાય ત્યાં સુધી સાયામાંજ 
ટાખ્વુ'. પણુ એ શીતે આગે મેળનણી ડડી થાય તે અરસામાં 
કુઢ્વાળા પેંક દાખડાની ગમ'દરનુ' ઠ'ડુ" થવા માટે દાખડાને ઉખેડયા 
વગર ગખેમન મેક તપેકીમાં આઇસ તથા નીમક સાથે મુકવો! શને 
ખમે તથા ૬ુધતી મેળવણી બેઉ તદતનજ ઠ'ડું થાય ત્યારે દાખડાને 
નુછીને પછી તીનકટરવડે હાક્ણુ કાપી કાઢીને અ'દરતી કુટને શીરા 
સાથેજ એક બોલમાં ખાલી કરી $ુધની મેળવણીને ખીન્ન' વાસણમાં 
કાઢત્રી, બેઉને ભેળવુ' નહી. પછી ટેસ્ટ સુજબ લઇને ખેઉને સાથે 
ખાવું, ઉપર્‌ લખ્યા મુજખનો આઇસક્રમનો સાંચો નહી હોય તો 
પછી ગભેોક અએંલ્યુમીન્યમતી રડેભા ઘાટની ઉ'ડી તપેલીમાં દુધવાળા 
મેળવણી ભરીને તેની ઉપર ચપટ ૨કાખા ઝુકીને ખીજી મોટી તપેલીમાં 
*્માઇસ તયા તીમક સાથે ઠ'ડુ' થવા માટે સુકવુ'. 


કટ ક્રોમ ૨ જી. 

સોાજું તાજી ૬ધ તવા દેળીતી દુધની ક્રમ ભરેલુ દરેક સેર 
બા, સોજા માથાં તાજા પાકા સ્”છીર; સોજા મોટાં પાકાં પીચ 
તથા ખાંડ ૬૧૪ રતલ બા, તાત્નત ૨ ૪ડાંતી સરેદી. 

અ'જીર તથા પીચને છે।થી છેલ્લાંમાંથી ઠરીયા કાઢી ગે બેઉને 
ષણુ'જ ખાગીક કાપવું, દુધને એક કકરી। પાડી ઉતારીને ઉપર મલાઇ 
ખ'ધાય નહી માટે ઠડ થાય હાં સીધી માહે ચમચો ફેરવ્યા કરવે।. 
પછી ૪ડાંની સફેદીને કડણુ કક ચઢાવી ખધા સામાનેને સારીકાની 
ગ્ઞળની એકરસ કરી ખાઇસક્રીમ બનાવવાની રીત છાપેલી છે તેમાં 
લખ્યા સુન્ટખખ સાંચામાં ભત્નીને આપસમાં જમાવવુ. 


હપર . વીવીધ વાંની. 


કેટ તથા તરકારો પ્રોજવ ડેમ કરવુ. 


કુટ તથા તરકારીને ઝાડ ઉપરથી તોડી તરકારી હોય તેને 
તુત'જ પત્રાંતા સાફ દાખડાખોમાં એમજ ભરવી, પણુ ફુટ હાય 
તેને તો સોન્ન રૂની સાથે ૬દાખડાઓમાં સુષ્ઠજીને પછી ઢાકણાંને 
દાખડાગમો સાથે રાજમ લગાડીને પક કરવા. ત્યાર ખાદ એમ દાખડાગ્ોનાં 
મથાલાં ઉપર એક ખાડીક સમાંધરૂ* પાડીને ત્રાંબાના વાસણમાં પાણી 
ભરી તેમાં ક્ટ યા તરકારીના દાખડાએ। સુંકવા, પણુ પેલાં આંધગાં માંધી 
દખામાં પાણી ભમાય નહી તેટલુ' ઓછું રાખ્વુ'' તે પછી વાસણુને 
ધીમી ગ્માંમે મે ક્લાક ચુલે રાખ પછી ઉતારીને ૬ખાની ઉપરના 
પેલા છેડન ક્લણઇ લગાડી ખ'ધ કરી લણને પછી પાણીમાથી કાઢવા 
જેમ કીધાથધી દખાખોમાં આક્સીજત લાગુ થયાથી તેમાંની વસ્તુ 
ખીગડયા વગર્‌ લાંખા દીવસે! રહી શકશે. 


ઝુટ પડી ગ. 

સે1% પાજી સ્ત્રાબરી મ્તલ 11, સોજી ખાંડ રતલ શા ને 
તોળા ૮7, એક દીવસનાં વાસી સફેદ પાંહનતા ગરતી ૦। ૪'સ કરતાં 
પણુ પતળા કાપેલી કાતતઝીખો. રતલ બા, બાઉનત એન્ડ પે લસનને 
કૌન ફલીઅર તોળા ૨॥, સાજુ' તાજુ' ડુધ શૈટ 1॥, તાજા ઇંડાં 
૩, વેતીલા અંસેન્સ ટેસ્ટ સુ'૪ખ, માખણુ ખપ સુજખ. 

સ્ત્રાબરીનાં ડીયકાં કાઢીને જે ધોવી સ્ખન ગમેક પાધેર પાણીમાં 
દઢ રતલ ખાડ પીમળાવી તદન કલધ ભરેલી તપેલીમાં ગાળાને ચુકે 
મુષ્ી ચાસવાળા શીરા કરીને માહે સ્રાબૅરી નાખી «રા યાસવાલા 
સૌરા સાથને; મુમ્ખ્બો થાયને ઉતારવા. ધણુ! ઢાઇટ કમવા નહી. 
પછી ગમે ખષુ” તથા પાઉતી કાતશીઓ સમાય તેટલાં એક ઉ*ડા 
ખોાલને પ્રુગ્તુ' માખણુ લગાડીને પષી પંઉતી કાતરીએ ને સફાઈથી 
ખોલ્ષમાંતો માખણુનતે સ્મવડાવીને ચુકવી યને તેની તદર 
હેડે શીર સાથેન મુમ્ખ્ખાનું એક પડ મુકીને પછી 
પાંઉતુ પડ કરી એ ડઝતે આખું બોલ ભવને છેક 
ઉતર પાંઉનું પડ સુવું. ત્યા: ખા૬ ગે બોલની ભમ'૬૨ બેસતી 
અાવે તેવી એક છાકષઝી 2ક'4ી યા છાલકી સાસરને પુડીંગની ઉપર 
ઉલ ઠી સુકીતે તેતી ઉપ? છ સાત રેતલને। વજન અલી ચારેક કલાક 
સુવી પુરડીગને દાખી રખ્વુ'. તે અમ્સામાં ખક કલઇનવાલી તનેલીમાં 


બીવીધ વાની. હધ8 


કોનજલોઅરને નરા દુધમાં ખરખર કાળવીને પદા માહે અષુ” 
$ુધ શેલવી પેલી ખાકી રદલી આઠ તોળા પંડ નાખી ઇડાંને ભાં 
પષ્માવાના કાંટાથી ખુખ રોાહવીને તે ભેળી ચુલે મધ્યમ ખળતે મુકી 
હાથ રખ્યા વગર ધુ'ટ્યા કરવુ' સમને જરા ધાડુ' જેવુ થાયને 
ઉતારી $'ડું' પડેને ટેસ્ટ પ્રુસ્વુ' વેનીલા બેલી ગમે તો એ દુધપાકને 
સાઇ્તસમાં ઠડ! કરવો, તેમ જીધેલો વધારે સારો લાગશે. પછી 
પુડીંમને દાખી :ાખ્યાને ચાર કલાક થાયને ઉપરની 2્કાખી કારી 
નાખીને પદ પુર્ડીમ ચું'વાય નહી તેમ સ*ભાળથા છરીવડે ખોલથા 

સ્યલઝ કરીને ઉડાં પ્ુડીઃા દીશમાં ઉલરાવાને આખુ કાઢી તેની 
ઉપર ધાડો થોડો કશી બધા દુધપાક પચાવીને રેડવા અને છેલ્લે 
જે ખાકી રહે તેને દીશપાં નામવો. સ્ખશીને ખધ્લે સોન” પાકાં 
લાલ પીચ મ્મથવા ત્ખ'છરેને છેવી પીચનાં ખે ફાડચાં કરી માહેષી 
હરીયા કાઢવા તનને ગે બેમાંતું જે મેક હોય તે દોઢ રતલ લઇને 
તેનો સ્ત્રીબશીતી કાની ચુરખ્બો કરવો, પગુ પીચને! સુ?ખ્મેો। બનાવતી 
વેળા કાઢી નાખેલા ઠરીયા અ'૬2 પાછા નાખ્વા અને મુરખ્બા 
તેયાર થયા પછી તે માહેથી કાઢી નાખ્વા. 


ઝૈટ સૅંક્ષેદ. 


તા97 માજબશ, સ્તાબરી, છા[ાલેલાં સાન પાકાં ગ્ય'૭2રના 
કટકા, છોલીને ઠરીયા કાઢી તાખેલાં લાલ પીચના ૪ટકા, છેલી 
હઉયા કાઢી તાખીને ખમે ફ્રાડયાં ફીધેલાં શ્રીનમેજ, છે!લી ખરખર 
થાખ કાપી કાહીને ધપ”નટ ખરીક સ્લાઇસ કાપીને પછી તેના 
કટકા કાપેલુ' સોજી રસદાર અનેનાસ, છોલીને ડરીયા કાઢેલી કાળી 
તાજી ૬રાખ અથવા છોલીને ઠરીયા કારેલી લીલી દરાખ, મીઠા 
સ'ત્રાનો, સોજા પપેતાસનો તયા મોસબીનો ગર ગે સવળા 
ટમાંથી” જેટલી જાતની મળી શકે તે સષધળી સરખે વઝને ખધી 
મળીને ખે ર્તસ લદને બધી સાથે ભેળવી શને જાદી છુ રેલી લોક 
શુગર ખ્થવા સોજી શાકરીયા ખાંડ લઇ એ ખધી કુટને ખીલોરના 
સૅલેડ લોલ યા ખીલોારનાં ઉડાં દીશમાં પડેપડ ખાંડ તાખીને ભા 
મે ક્લાક રાખ્વુ'. ત્યાર ખાદ તેની ઉપ? રી( ગ્ઞેક વાઇનગ્લ,સ, 
બડી બડયુ' વાઇનગ્લાસ તથા નેોધ્યો ગક લીકરગ્લાસ ભેળીને 
બધુ' રેડી છોલી બદામની ધ'ગીજ બાશક કાપેલી સ્લાઇસ પચ 


હપ૪ બીવીધ થાંની, 


તોળા નાખી ખીને એક કલાક રાખ્યા ખાદ સ્પ'જકેક્ની સ્લાઇસને 
ભઠ્ઠીમાં કકરી ભુ'જને તે તથા વીહીપ્ડ ક્રીમ સાથે ખાવુ' ચ્યથવા 
ગ્મમથુ" ખાવુ". દારૂ પસ'૬ નહી હોય તો તે ઓછા તાખી તેને 
ખદ્‌ણે ઘણુ। સોજ્ેે મોલાખ થોડો નાખ્વો. શખ્પ હોય તે! સારી નતનાં 
પાકાં કેળાને છોલી તેના ઘણાંજ બારીક વેક્ર જેવી સ્લાઇસ કાપીને 
તે પણુ કંટ ભેગી નાખ્વી. કુટ ભરેલાં બોલને ગ્ાઇસમાં મુકીન 
ઠેં'ડુ' કીધેલું વધાર્‌ં સાર્‌ લાગશે. ક 


કરમેટી. 


સોાન્ન છરેલા ધઉ' રતલ ન॥ા1, ખાંડ શેર ૨1, સાટી સુકી 
ક્તઝુ$ી દરાખ તથા કરટ દરખ દરેક રતલ બા, સો”્ઠું તાજુ' દુધ 
શ? ૨, છુ'રેલી ચમેળચી તથા જ્નયફળ દરેક તોળા બા. 


માટી ૬૩ખના ઠરીયા કાઢવા અને કરટ સાથે એને ધોઇ સાજ 
કરીતે કરડી કરવી. ધઉં ને મોટાં કલઇ ભરેલાં તપેલામાં પુરતા પાણું 
સાથે ઢાંકીને ધીમે ખળતે મુકવા આસને સરીને ખરાખર નરમ થાયને 
મ્મ'૬ર પાણી હાય તે કાઢી નાખી દુધ, ખાંડ તથા ખધી દરાપ્ય 
ભેળી પાછુ ચુલે મુક્વુ' અને અવારનવાર છુટ્યા કરી ક્ઠણુ થવા 
તાવે ને ઉતારી એેળચી જયકફળ ભેળને દીશમાં કાઢવું? મરજી પડે 
તો ટેસ્ટ યુજખ ધણુ! સોજો ગોાલાખ ભેળવો. 


કઝ્ેચ રેલ. 


મ્માઝે વીવીધ વાતીમાં દીનર સ્યથવા ખ્ેક ફાસ્ટ રલ છાપેલા 
૩ તેમાં લખ્યા મુજખનોા સામાન લઇ તેજ રીતે તૈયાર કરવો, પણુ 
તેનાં કરતાં ભે આટો ક્ડણુ ખાંધવો. પછી તેના આઠ ભાગ કરીને 
તેના લ'ખાયા જદા ળોળ વીટા જેવાં રેલ કરવાં શ્મથવા ત્મડધી 
ઈંચ જદા થાપીને તેને વીટાળાને વીટો કરીને શલ ખનાવવાં. ત્યાર 
ખાદ ખે ર્‌લને ભ્રુજવાનાં પત્રાં ઉપર ત્રણ ૪'ચને ત્ખ'તરે ખધાં 
સુકી દીનર રોલમાં લખ્યા મુજબ ખમી? ચઢવા માટે રાખ્યા ખાદ 
ભઠ્ઠીમાં ચુષ્ઠવાં સ્મને ભુજાઇને તેયાર થવા ગ્યાવે ને તાજ ઇડાંને 
ર્‌ાહુવી ર્‌ેલની ઉપર ચોપડીને પછી પાછાં ભટ્ટીમાં મુકી તૈયાર થાયને 
કાઢવા. 


બીનીધ વાંનો. હૃપપ 


કચ રોલપર ઇડા. 


પદરપખ્પાનામાં ખનાવેલાં ફેચ ર્‌।લ તેયાર મળે છે તેવાં પણુ 
સોદાવીટરનાં નાનાં ત'બ્લરના જેટલુ'જ ખોટું ખાસ કરાવીને એક 
રલ લેવુ* શ્મનતે તેની અડધી ૪ 'ચ ન્નદી પાંય સ્લાપ્તસ કાપી તે 
૬રૈકની વચમાંનુ' જરા પાંઉ કોતરીને દાઢીયાં જેટલે સરખો ગોળ 
ગાળો કમ્વો, તે પઠી ખે કાતરીખોને ધીમાં ફીકી લાલ તળા સફેદ 
કરાં કાગન# ઉપર્‌ મુકવી. ત્યાર બાદ એક તદન સપાટ ખાંચા 
વમગ્તાં તળીયાંની ત્રાંખાની તદન ક્લઇ ભરેલી થાળામાં એ કાતગીગોને 
ગોઠવીને મુકી દરેકના ગાળામાં અકેક તાજી' છડું ભાંઈ તેતી ઉપર 
“ર નીમક ભભરાવીને તેની ઉપર જમ માખણુ યા ક્રીમ મેલવી 
અને કાતરીઓની હેડેયી ઇડ” નીકળી નહી પડે તેમ સ'ભાળથી છહંલાવ્યા 
વગર થાળીને ઉ"ય૪ીને ભઠ્ઠીમાં સુકવી મ્મથવા ચુલા ઉપર સુઝીને યાળીની 
ઉપ, ખીજુ' ઢાંકણુ ઢાકવુ' શ્મને તેની ઉપર તેમજ થાળીની હેડે છુટા 
છુટા ઈ'ગાર સુકી સર્ફેદી ખ'ધાયને કાઢીને ગરમ ગરમ ખાવાં. ગમે તો 
મશહના ખારા તીખો સુકો પકાવેલો ખોમો સ્‍્યથવા મસાલાની યા 
ખારી સુજી મંધેલી ઝીણી ચણીયા બોટીને કાતરીખએ તે થાલીમાં મુક્યા 
પછી તેની જીનારીની ઉપર એનુ' ફરતું પતછુ' જેવુ પડ સુષીને 
પછી વચમાંના ગાભ્રામાં ઇડાં ભાંછને ઉપર લખ્યા પ્રમાણે ભઠ્ઠી 
યા ચુલાની ઉપમ ખનાવવાં, 


ફજીમરી ધઉ'નો. 


સોળ ખ'ડવા ધઉં રતલ બા, ખાંડ સ્‍તલ ૧, કરટ દરખ 
સતભ કા, જુરેલી એળચી તાળા ૦॥ તથા જયડળ તોળે મ, સોજુ' 
દુધ શેર ૨, તાન્ન ૪ ૪ડાંની દાળ* 


હ્રઉ'ને ચુ'ઠી સોન્ન ષોઇ ખધાં છલાને ઉડ્ણીને કાઢી નાખી 
માટીનુ' સોજ્ુ' વાસણુ હોય તા તેમાં *્મતે તે નહી હોય તે! પછી 
તદ્ન ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં પ્રુરતાં પાણી સાથે ધઉ'ને ઢાંકીને ધીમે 
ખળતે મુકવા ગ્મને પાણી સુકાય તો માહે ખીજી' ગરમ પાણી રૈડયા 
કરી તદન નર્મ થાયને ઉતારી અ'દર પાણી હોય તો તે કાઢી નાંખી 
સુષ કરી માહે પોણાખેશેર ડુધ, પંડ તથા દરાખ ભેળી પાછુ' 
પીમે ખળતે મુક્ઠીન ધુ'ટયા કરવુ' અને ઘટ થાયને ઉતારી ઉડાંની 
શાળને ખાવાના કાંટાથી સારીકાની દોહવીને બાકી રહેલાં ગસેક પાચેર 


હૃપર નોળીધ માંની. 


દુધમાં મેળવીને તે ભેળા પાછું ચુલે સુષ્ી ધુ ઢીને ઘટ થાયને ઉતારી 
સ્મેળચી નયફળ નાખ્વુ. મીઠાસ એ છેા લાગે તો ખીજ છુ દેલી 
પંડ માહે નાખ્વી. ગમે તો ટેસ્ટ મુજખ ધણે। સોને મોલાખ 
પણુ નાખ્વો, 
ફલુમરી ચીનાઈ સડ્દેદ ધાસની, 

સે।છ ખાંડ શેર મા, ભીતા ત્રાખાનોા ત્યથવા મીલને। પહેલા 
ન'ખરને! ગધ્માના ગે તોઊી ૭, ઝુડીનુ' ચીનાઈ સફેદ ધાસ તાળા 
૧, સાજી દુધ શેર ?, સોને મોલાખ નાતા ચમચા 7, વેનીલા 
એસૅન્સ ચમચી ૨. 

ધાસને સોજી ધાઇ એક શે? ઠડા પાણી સાથે ચુણે ધીમે 
અળતે મુછી ધાસ પીમળેને ગરમ રાખ્યા માટે થોડા ઇ ગાર ઉઇંપર રાખવું. 
દુધમાં ખખાંડ પીગળાવી કલઇં ભરેલી તપેલીમાં સ્યાટા નાંખી તેમાં 
એ ૬ધ જરા જરા કરી ખપધું  ખરાખર મેળવી સેજખી ગાંગડે। 
રાખ્વા નહી. પછી ધગધગતે ૪'ગારે મેલી ઘુય્યા કરી ખરખર 
કકડેને પીમળાવલુ ધાસ ભેળીને ધુ'ટયા કમ્વુ અમને કઠણુ થાયને 
ઉતારી ગ્રોલાખ તથા વેંતીકા બળતી ભીતવેલાં માઇકમાં ભળી ખ'ધાયન 
ક;૯વુ" ગમ તો સાલડને આઇસમાં સુકીને ડ ડુ કગવુ, 

કલુમરી ચોખાના આટાની. 

સોજી ખાડ શૈર ગા, ધેોયલા ચોખાને ચ્મથવા મોલના પહેલા 
ન ખરના ચોખાને સાટા રતલ બા, સોજી દુધ શેર ૦પ, લીંજુ ર 
ની ખારીક કાપેતી છાલ. 

કલઇ ભરેલી તપેસીમાં જરા દુબમાં સઆાટઢાંને ખરખર મેળવવા 
અતે ખાજીનાં દુધને કકરે। પાડીને સમે આટામાં જરા જરા કરી બધુ' 
મેળવી ખાંડ તથા છાલ નાપ્યી ચુશે ધીમે ખળતે ધુ ઠી ધટ થાવને 
ઉતારી ભીતવેલાં માલ્ડમાં ભડી કડણુ થાયતે કાઢીને આગ વીવીધ 
વાંનીમાં પતળીં કસ્ટર તથા ક [મ છાપેલી છે તે કોઇ પણુ અતાવીને 
ઉપર રેડવુ'. ગમે તો મળવગી બટ થાય પછી માહે ટેસ્ટ મુજબ 
થોડો સોળે ગોલાખ ભેળાને પછી ઉતારવું. 


ફલુમરી ચોખાના આટઢટાની ૨ 


સેજ ખાંડ શટ ૦1, ભીતા એતખાનેો અયધવા જો પહેલ. 
ન'બર્તા ચાખાનો ગરા રતલ ૦1, સોજી દુધ શેર ૬, સાજી 


વીવીમ વાંની. #પછ૭ 


જુ ગ્માણ્્સીનગ્લાસ તોળા ૨10 જડી નાનાં તમસા ૨, ખદામનુ 
સન્સ ઠીપાં ૨૫, ર'ગ આઉપસક્રીમનો પ્ખપ સુજખ. 


સ્યાઢાને ચાળીને કલધ ભરેલી તપેલીમાં તાખી તેમાં જરા જર 
કરી ખષુ દુધ ખરાખર મેળવવી પ્માંડ તયા સ્યાઈસીનગ્લાસ નાખી 
ઈગારે ઉધાડું મુકી માહે અવારનવાગ અમચેો ફેરવવો મને 
ગ્માઇસીનગ્લાસ તદન પીગળે તમને મેળવણી ક્ઠણુ થાયને ઉતારી 
એર્સન્સ તયા જૈડી ભેળા એ મેળવણીમાંથી સ્યડધીને ભીનવેલાં 
મેલ્ડમાં ભરવી શ્મને ખાજીની સખઝડધીમાં રગ આઇસક્ીમનો આગે 
વીવીધ વાંનીમાં છાપેણો છે તે ₹:ગ સળવણી ફીકી લાલ થાય તેટલો 
ચોડો ભળીને ગરમ રાખ્વા માટે સેન્સ તાપ આગલ સુકવી તમને 
શાલ્ડમાં ભરેલી સફેદ એેળવણી ખ'ધાયને તેની ઉપર ગમે ૨'ગીન રેડીને 
બહ્ડને “ડાં પાણીમાં અને ગમે તો આપસમાં મુકવું અને ખ'ધાય 
પછી મોહ્ડને ગરમ પાણીમાં બોળીને વુત ન કાઢી લઇને પછી 
ઉલટાવીને માહેથી કાઢવું. 


કલ્ુમરી કૂંચ, 
દરીની દુધની કડણુ કીમ ભરેલી શેર ૨, છુ દેલી ખાંડ શેર «1 


સોજી" ખારીક મ્માઇસીનગ્લાસ તોળા ૨॥, વેનીલા અસન્સ મચી 
૨।, સોજો ગોલાખ નાના ચમચા ૨. 


તદન કલઈ ભરેલી તપેલીમાં કીમ તથા આપસીનગ્લાસ નાખી 
પ'ગાર્‌ મેલી ધુ'ટયા કરવુ' સ્મને ખધુ' ખરાખ૩ પીગળેને ખાંડ 
એળવીને ઉતારી એર્સન્સ તથા મોાલાખ ભેળી ભીનવેલાં મોલ્ડમાં ભરી 
બ"ધાયને કાઢવું. મોલ્ડ ત્માછ્સમાં સુઝીને દડ કીધેલું વધારે સારૂ” 
લાગસે. બોલાખન ખદલણે ગમે તો વેનીલામાં મોલાખનાં એસૅન્સનાં 
પાંચ ઝીપાં ભેળવાં. 

યાકી ઝાડો બધ કરવાની. 
એખેળચી તોળા બા, નાનુ «યફળ બા, નવી વરીયાલી; પ્યસષ્ખસ 


તથા ચીનાઈ ખરી શાકર દરૈક નવટાંક, દાડમની સુકી છાલઃ સડ 
તયા નવા ધાણ્‌। ૬૧9 તોળેો ૦1* 


ગખેળચીને છલયાં સાથે શ્માખીજ ઠીકરાં ઉપર કાળા જેવી ભુ'જને 
ખાશક આટા જેવી છુંદીને તાર્તી ચાળણીયી ચાળવી ભમતે ખીન્તે 


ટ્ષત વીવીધ વાંની. 


ખધેો સામાન પણુ એમન જુદો જાદો રતાસપર ભુ'જીને ગરમ 
ગરમનેજ છ૪ુ*દીને યાળવાો, પણુ ખસખસને ચ્મમથીજ છ૪ું'દવી, અને 
યાળવી નહી. શાકરને પણુ ખારીક છુંદીને યાળવી. પછી ખધે 
સામાન ભેળાને કાચના ખૃચની પહોળાં મો!લાંની સીસીમાં ભરી મુકવી 
મ્મને ખપોર રાતતુ ભોજન લીધા પછી ઉપસેલી ભરેલી અકેક ચમચી 
ભરીને ખે ફ્ાજી ખાવી. એને ટેસ્ટ સારે લાગે છે ગ્મને યાલુ 
ઝાડાને તેમજ મરડાને પણુ ફાયદો થાય છે. માઝુસ્તાનની સુકી છાલ 
હોય તો તે પણુ ગ તોળાને ઉપર સુન્ખ ભુ'જી છુ'દીને ખીન્ન 
સામાનમાં ભેળવી. 


ફાકો મરડાની ઇ'ટર૨જવની. 


થોડાં સોન્ન' ૪ ૬રજવને સાફ કરી ઇ'ગારે ડીકરાં ઉપર ચુકી 
સફેદ કોરાં કાગજનેો ડુસે!કરી તે વડે ફેરવ ફેરવ કરી જરા સેકાયને 
ઉતારીને એક રકાખીમાં કાઢી બેઉ હાથની ઉથેલીવડૅ ચોળીને છલાં 
નીકળે તેને ઉફષણીને બધાં કાઢી નાખીને સોજી ખલમાં ખારીક ત્યાટઃ 
જેવાં છુ"દવાં ચાને સખત મરડો થયલો હેય ચા ઝાડામાં લોહી 
પડતુ' હેય ત્યારે દીવસમાં ખેથી ત્રણુ વખત શમે છુ'દેલાં ઈ'દરજવ 
ગેમેક ચમચી લઈ તેમાં છુ'દલી ચીનાઇ ખ? શાકર બે ચમચી 
શેળવીને એ કાકીને પછી ઉપરથી &'ડું' પાણી પીવું. એ ફાઇીથી ખે 
બણુ દીવસમાંજ ડાયરા થાય છે. 


કાકો મરડાની ખસખસના પોસની. 


તદન સોન્ન' મોયે પ્યસખસનાં પાસ પાંચ લેવાં અને સેજ 
પાંય તોળા એળચાી લેવી ગ્મને ખે ખેઉને જુદુ' જુદ્‌' ડીક?ાંની 
ઉપર ખેલી ફેરવ ફેરવ કરીને મન્નહનું લાલ ભુજ સે।જછ પીતળની 
ખલમાં આરીક છુ'દી તારની માળણીથી ચાળ જાદુ' વષે તેને પાછુ” 
છુ'દીને યાળીયા કરી છેલ્લે સેજ રહે તે ફેકી રેવું. પછી સમેક 
મેર ચીનાઈ ખરી શાકરને છુદી ખએેમનજ ગાળીને ખધુ' સાથે ખરખર 
સેળવી કાઢના ચપટ ખૃઞની ખરણીમાં ભરવુ' ને સખત મરડા 
ઉપર અમે ફાકી સહવા? સાંજ ચમકેક નાને; મસે! મરીને લઇને 
પછી ઉપગથી થોડુ' ઠ'ડું' પાણી વીવુ* એ કૂાઈીથી મરડાને ઘણે। 
જલદી ફાયરેોા યથ્‌ાય છે, 


વીવીધ વાંની* હપટ 


ફાકો શાકર એળચીની. 


સાજ નવી કાગડી એળચી એક તોળોા લેવી અને સાફ ડીકરાંને 
ચુલા ઉપર ધીમે બળતે મેલી તેની ઉપ? છલટાં સાથેજ આપી 
નાખી) સફેદ કોમ કાગજના ડુચાથી શ્થવા નાની ચમચથોી ફેરવ 
રૂરવ કમ્વુ' અને ખધી ખેળચી એક સરખી ઘણાજ પેરા કૉછી 
કલરની ભુ'જાયને ઉતારી પીતળની સાક ખલમાં છલયં સુપાંજ 
ધણી ખારીક પાઉદર જેવી ષ્કદી ધણીજ ખારીક તારની ચાળણીથી 
ગાળા શાદુ* વધે તેને પાછુ' અમન 'છ'દોને યાળવું- તે પછી 
દસ તોળા ગ્રીનાઈ "ખરી શાકરને પણુ ગસેળચીની કાની છુંદી થાળીને 
ખેડુ નજુદી જીદી ખરણીમાં ભરી મુકવું. જે માણુસનોા કોથા. નખલા 
હોય અને ખાનુ' બરાખર હજમ થતું નહીં હોય તેને બપોર રાતનું” 
ભાજ્ન લીધા પછી ઉપસેલી ભરેલી અંક ષમચી ખાંડ સાથે સપાટ 
ભરેલી ખએેક યમસચી એળચા ભેલીને કાકી લેવી, તેથી ખાનું હજમ 
થાય છે ને કોથે! પણુ કબજ રહે છે. બરાખર ફેર પડે પછી ફાકી 
આઈી લેવી અને જરૂર તહી હોય તો પછી ખ'ધ કરવી, ચમેનેથી 
કાયદા થાય છે. 


કાલુડો કેનેફલો રને. 


13૪01918 ૪ 10013011'3 કે'નેફ્લીગ્યર તાળા ૭, સોજ ખાંડ શૈર 
૦, રાજમેશનાં વેલાતી સીરપના જેવા લાલ ર ગતુ'નહી પણુ શાક*ના 
શીરાનાં જેવા રગનુ' મજહતું ધણુ' સોાજુ' મેોલાખનુ' ગામડી શરખટ 
ગ્માવે છે તેવું પાઇ'ટ ૧1, સોાજી' ભે'સનુ' દુધ પાશેર ૦, સખન્નાં 
(વુકમરીનાં) ઝીણાં નહી પણુ મનનહનાં મોટાં ખીયાં ચુ'ટેલાં તાળો ૨. 

પહેષે થોડાં પાણીને કકડાવી ઠ'ડુ' પડેને કપડાંથી ગાળાને 
તૈયાર રાખવુ ચ્મને તેમાંથી ગ્સેક પાશેર ભરીને પાણીમાં સખન્નનાં 
ખીયાંને રાદેક ક્લાક ભીનવી રખ્વાં, પછી ગ્સેક તદન કલઉઈ ભરેલી 
ઉમા ધાટની સાંકડી પણુ ઉ*ડી તપેલીમાં ઉપવુ* ગાળેલું &'ડુ' પાણી 
રાઢ મેર અટલે દે.ઢ ખાટથી રેડીને તેમાં પહેલે એક પાઇ ટ જેટલુ 
શુર્ખટ રેડીને યાખી જેવુ' ગ્મને પીવાય તેવું' મજનહનુ' મીડું' થયલુ* 
હાય તે! પણુ તેમાં ખીજુ' થોડું? શરખટ ભેળાને વધારે માઠું" કરવુ. 
કારણુ પછી તૈયાર કીધેલા ફાલુડામાં સ્યાઇસ નાખ્યાથી તેનાં પાણીને 
લીધે પછી મીઠાસ ગઞછે થાય છે. તે પછી એ શરખટવાળપ તપેલીમાં 


હહ૦ નીવીધ થાંની. 


હેઠે બેસી જપ્ને તેને અયડે તેટલ' નાતું નહી પણુ તેના કાંથાની 
ઉપર ખોયાંનો નીચલો ભાગ બેસતો રહે તેવુ' જરા માટાં આંધરાંનુ' 
સાફ બાયુ* તપેલીતી ઉપર મેલીને તેની ઉપર સોજા' કપડુ” હૉંકીને 
સૈયાર રાખ્યું, ત્યાર ખાદ મેક સાફ ખાલમાં કોર્નફ્લોષ્મર નાખી તેમાં 
પેલાં ગરમ કરીને ડ*ડાં પાડેલાં પાણીમાંથી દોઢ પાશેર પાણી લઇ 
માહે જરા «જરા કરીને એે ખરાખર મેળવવુ'. તે ષછી ગક સર 
ઠડાં પાણીમાં પેલી ઉપર સામાનમાં લખેલી ગ્ેસેક પાશેર ખાંડ 
પીગળાવી ખેક ક્લઇ ભરેલા પાટીયામાં ગાળીને તેમાં ભે'સનુ' દુધ 
પડી ઢાંકણુ ઢાંકીને ચુલે ખળતે સુકવુ શ્યને તેમાં કકરો પડવા માંડે 
યારે પેલો! ભીનવેલો કૉર્નફ્લોશ્મર હેડે ઠરી ન્નય છે તેને પાછે યમગા 
વડે સાનોકાની મેલવવેો. તેટલાં ચુલા ઉપરની તપેલીમાં પાણી "ખુબ 
તરેહ કકડીને માહે ઉછળે ત્યાર તપેલીને ઉતારી પાડી પેભા મેળવેલા 
કોવેક્લાઅરને ઝીણી ધારે એમાં રડતાં નાઈ અ'દર સારીંકાની 
એળવ1ને કલઇ ભરેલી હલકી કરછીથી જરા ધુ'ટીને પછી પાણુ' ચુલે 
મેલીને ધુ'ટ્યા કરી સેજ ઢીળુ' જેવુ" થાયને ઉતારવું". કારણુ કહણુ 
થયાથી તેનાં પ્યીયાં પાડવાની મહેનત પડે છે ત્યતે વળા તેતાં ખીયાં 
પતલાં લાંબા થાય છે, પણુ સેજ ઢીળુ રાખ્યાથી તેનાં ખીયાં 
મજહતાં હુંમકાં અને નતદાં પડે છે માટે ઢીળુ ઉતાર] તેની ત્મ'૬રની 
વરાળ અધી ઉઠી જય અને ગરમ હોય ત્યારેજ પેલાં તપેલાંની ઉપર 
સુદ્ઠેલાં બાયાંનતી અ*દર એ રાંધેલો ખધા કૉતેદ્લીમ્મર નાખ્વા ગ્મને 
કરછીના હેડેના ગોળ ભાગને બોયાંમાં રેડેલાંની શ્'દર ધણુ। જલદી 

જલદી ઞોળન ગાળ ઘસવા. જેમ કરતાં કોાનફલોગરનતાં ખધાં 
હુંયકાં સફેદ બીયાં તપેલીમાંનાં શર્ખટ સાથનાં પાણીમાં એકડા થપ્ને 
અને પછી ડરીને તે ક્ડણુ થશે. એ તીતે ખધાં બીયાં પાડીને એમાં 
પેલાં પાષ્ગીમાં ભીતવેલાં સમજતાં ખીયાં નાખીને પછી ધોાયભાં 
એક ગતલ આઇસના ભાટા કટકાને માહે નાખ્ત્રા અમને તે પીગળેને 
ડ"ડા થયલો કફાલરોા પીવે! ચ્યને મર્છ પડે તા માહે સ્આપઇસ 
નાખ્વાને બદલે ફાલુડાનાં વાસણુને અાઇસમાં સુષી &'ડ કરાને પીષા, 
જે મોલાખનુ' સરબત નડી હોય તો પકી ઘણુ સાજે ગોલાખ 
રોઢ પાધેર એટણે પોણી પાઇ?માં પોણા ખે શે? સ્મને વધારે મીડેો 
કાલુડેર જેધયે તો ખીજ નવ॥રક ખડ વધારે નાખી પીગળાવીને 
ચુણે બળતે ઉ'ધાડુ મુકવુ સમયને તેમાં ખરખર કકર્‌ા પડે ત્થારે 


વીવીધ વાની. ટ્દ્૧ 


ઉતારી ઉપમ મેલ હોય તેન ચમચાથી કાઢી નાખી શીરી તદન 
નીતરે કરી ઉપર? શર્ટના ફાલુડામાં જેમ તપેલાંમાં રેડીને તેમાં 
સખન્નનાં ભીનેવેલાં ખીયાં ભૈળવા લખ્યુ' છે તે રેડી એને તયાર 
કરી રાખીને પછી તેન્ટ રોતે ગમાં રાંધેલા કૉર્નફ્લેોગ્યરનાં ખીયાં 
પાડીને પછી તેન રીતે મ્મ'એ ફાલુડો તૈયાર કરવો, 

ઉપર લખેલી બીજ રીતે ખનાવવા જેટલો વધા” ગેોલાખ નહી 
હોય તો «છી એક તપેલીમાં પોણા બે શેર ગ્મને વધારે મીઠો કરવા 
હે।ાય તો નવઢાક ખાંડ વધાર નાખી તેમાં એક પાશેર પાણી ભેળીને 
ચુણે મુંકવુ અને ખધી ખાંડ પીગળે તેટલાં અવારનવા2 ગ્મ'દર ચમચો 
ફેરવી મેલ શ્માવે તે કાઢયા કરી મજહને। નીતર્‌। ધાડો શીરે। થાયને 
ઉતારીને તેમાં પેલાં કકડાવીને ડ'ડાં કરી રાખેલાં પાણીમાંથી રઢ 
શર એટલે દાઢ ખાઢલી પાણીને ખરખર મેળવીને પછી પેલાં ફાલુડાનાં 
ખીયાં પાડવા માટે તૈયાર કરી રાખેલાં તપેલાંમાં રેડીને તેમાં સખનનનાં 
ભીનવેલાં બીયાં ભેળાને પછી ઉપર સુજખના રાંધેલા કેનેફ્લાચરનાં ખીયાં 
એમાં પાડવાં, અને તેજ રતે એે ફડાલુડે! તૈયાર કરી માહે ધણે। સેને 
ગ્રાલાખ નાના ચાર પાંચ ચમચા ( દેંજટેસ્પ્રુન ) ભરીને તે નાખીને પછી 
ઉપ2 લખ્યા મુજખ માહે આઇસનતા કટકા તાખ્વા ભઆથવા ગ્યાઇસમાં 
ફરાલુડો ઠડો કર્વે!. પણુ શ્માગ્મે ત્ર।ે? રીતે બનવવા માટે થોડે। પણુ 
ગ્રાલાખ નણી હોય તો પછી ખીજી રીતે ખનાવવા લખ્યા સુજ્ખ ફાલુડે 
અનાવી તેમાં ક્રોસ એન્ડ ખ્લૅકવેલનુ' અર્સન્સ આવ ર્‌।જ પાંચ છ 
ટીપાંજ નાખ્યાં, ખીજ :થા ત્રીજ રીતે ખતાવેણો ફાલુડોે પણુ ધણુ 
સાર્‌। થાય છે. ઉપર લખેલા સામાનનો આઇસ નાખ્યા સ્યગાઉ દુધ 
ભરવાતા પાજેરાનાં માપથી ભરેલો તૈયાર ફાલુડો ચોદ પાશેર એટલે 
સાડા ત્રણુ શેર થાય છે, ધણુ। ફાલુડો ખનાવવા માટે ઉપર લખેલા 
હીસાખથીન ખધે સામાન, શરખટ, ખાંડ, પાણી વગેરે ખષુ' 
વધાવેજ લેવુ', તેમાં વધધટ કરવું નણી. 


ફાલુડે ઘઉના દુધને. 


સોાજી' સુકુ' ધઉ'નું $ધ તોળા સાતને કલઈ ભરેલી તપેલીમાં 
નાખી તેમાં સોજી ડ'ડુ પાગી ખે શેર રેડી તેમાં દૂધને બરાખર 
શેળીને માહે એક પાશેર ખાંડ પીગળાનવી, પઝી ચુલે ધીમે ખળતે 
શેલી હાથ રાખ્યાં વગર કલઈ ભરેલી ૪રછીથી ધુ'ટયા કરી ઉપ્‌ર્‌ 


ઉજ 


હદર વીવીધ જાંની* 


કરાન'ફ્લોષ્બરના કાલુડામાં જુદી જાદી ત્રણુ રીતથી ફાલુડો। ખનાવવા 
છાપેલુ' ષ્ઠે તેમાંની ગમે તે એક શતથી કાનફલીશ્વરને બદલે આએ 
રાંધેલા ધઉનાં દુધનાં ખીયાં પાડીને તેજ રતે મ્માએે કાલુડો 
તૈયાર કગ્વો. 


ફાલુડો દૃધપાકને।. 


સેજ તાન્ન' મે શર ભે'સનાં દુધને કલઈ ભરેલી તપેલીમાં સુલે 
ખળતાં ઉપર ઉ'ધાડું ચુક્વુ મને માહે ખરાખર અક કકરે 
ખાવેને સોઈ પેહલાં નખરની શાકરીયા પ્યાંડ ખેક પારેર 
લઇ તેમાં કાંઇ કચર્‌। હોય તે કાઢી સાજી કરીને ૬ધમાં ભેળા 
મારેલું દુધ લગભગ પોણા શર જેટલુ' બળીને સવા શેર જેટ્લુ' રહેને 
ઉતારેવુ' ગ્મને ડ'ડું' થાયને તેમાં રેસ્ટ સુજખ વેનીલા અ્સ્ન્સ તથા 
ત્રણુ ચાર ટીપાં ગોલાખનુ' એર્સન્સ શેળવુ". પછી ઉપર ફાલુડો 
કાનેફ્લોઅમનો છાપેલો છે તેમાં લખ્યા મુજબના તેટલાંજ સખન્નનાં 
ખીયાંને ચુ'દી સોવ્ત' એક પાશેર ઠ"ડાં પાણીમાં ભીનવી રાખ્વાં અને 
તેમાંજ લખેલી રીતે કાનેફ્લીગ્મર રાંધી તેવાંજ સોન્ન ત્મમથાં મોળાં 
&'ડાં પાણીમાં તેજ રીતે ખીયાં પાડીને પછી ખીજ" ઘણાં ઝીયૂં 
મ્માંધરાના બોયાં અથવા ચાળળીને એક તપેલીની ઉપર મેલી તેમાં 
પાચી સુધાંનટ ખીયાં નાખવાં મને શમ દરનુ' ખધુ' પાણી નીકળી 
#તયને માહે રહેલાં ખધાં સફેદ ખબીયાં રાખ્વા અમને પેલા ખાળેલાં 
દુધમાં પહેલે પાણીમાં ભીનવેલાં સખજનાં ખીયાં ભેળાને પછી ગ્મેક 
રતલ સ્માછસનેો] ભુકો કરી માહે તે મેળવવુ. ત્યાર ખાદ પેલાં રાંધેલાં 
કાનેફ્લાશ્મરનાં બીયાંને ભાત્ર નહી તેમ સ'ભાળથી માહે બેળવાં. 
ગમે ફાલુડો વધારે સારે લાગે છે. જે ર“ગીન કાલુડે। કરવો હેય 
તા ઉપર દુધને ખાળાને ધાડ કરવા લખ્યુ" છે તેમ કરી ઠંડું થાયને 
એએ ચોપડીમાં સગ આઇઉસક્રીમનો છાપેલો છે તે થોડો તેમાં 
ખરાબર મેળવીને મજહનુ' -્યાઇસકીમના રંગનુ કરવુ* ત્યથવા ગમે 
ખાળેલુ' દુધ સફેદજ રાખી કૉર્નેફ્લી અરને રાંધીને ઉતાર્યા પછી તેમાં 
એ રગ પોડો નાખી બરાબર મળવીને પેરા ન્યાઇસક્ીમના ર'ગનુ' 
કરીને પછી ખેનાં બીયાં પાડવાં. ગમે તે! કોનેફ્લોથ્મરને બદલે ઉપર 
કાલુડો ધઉ'નાં દુધનો છે તેમાં લખ્યા મુજખ રાંધેલાં ધઉ'તાં દુધનાં 
ખીયાં પાડીને તેનો જજ ઉતે ફૂાલુડો કરવો, 


લોવોધ વાંત્દો., હદ૩ 


ફાલુડો મલાઈનેો, 


ભેળ વગરન્‌' સોજી ચોખ્ખું તાજું ભે'સનુ' દુધ શર 1॥, 
તાક કડણુ મલાઇ ૨૨ ૨, સો।% ખાંડ શગ ૦॥, છુકમડીનાં તથા 
પ્સબમેોલનાં 'વીયાં દરેક તેળો ૦1, ઘણુ!” સોને ગોલાખ તયા 
વૅનતીલા અસૅન્સ ટેસ્ટ મસુજખ. 

ખેઉ જાતનાં બીયાંને ચુ'ઠી ગરમ કરી ગાળાને ડડ કીધેલાં 
નેક પાશેર પાણીમાં ચાર પાંચ ક્લાક ભીતવી રાખ્યા પછી માંડે 
પાધી હેય તો તે કાઢી તાખ્વુ. મલાઇને કોડીનાં બોલમાં નાખી 
રૂપાના યા લાકડાંના યમગાથી પ્કુબ તરૈહ ધુ'દીને સારીકાની મેળવવી, 
પછી દુધને કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ચુલે ઉતાડુ' સુકી માહે એક કકરે। 
પડેને "ખાંડ ભેળીને પછી દુધને ખાળવ એક શેર જેટલું કરને 
ઉતારવુ'. ગ્યને સેજ ગરમ જેવું હય ત્યારૅેન મલાઇમાં ખરાખર 
શેળવીને પછી પેલાં ભીનવેલાં બીયાં ભેળી ગ્રુરતો ટેસ્ટ લાગે તેથ્લુ 
નૅનીલા તથા તોલાખ ભેળવું'. પછી પીતી વખત મશ્મેક કતલ સ્માઈસના 
ભુકાને તદ? ભેળાને ફાલુડો પીવે. ગ કાલુડો મનનહનો. લાગે છે. 


ફીરની. 


૪ઝુનનો હલવા ચોખા આવે છે તે ચોખા તાળા ૪, સાજ 
જાડ શર બા, સોજું' તા” દુધ શેર ૨, ધણેુ સોને તોલાબ 
નાના ચમચા ૨. 


ચાખાને ચુ'ઠી શોન્ન ધે!ઇ ઠડાં પાણીમાં ગએક કલાક ભીનવી 
રાખ્યા પછી પાણીમાંથી કાઢીને તદનનજ સાફ પાતા ઉપર ધણા 
ખઆરીક મેસ જેવા પીસ્વા. પછી દુધમાં પ્યાંડ પીગળાવી ક્લઇ/ ભરૈયી 
તપેલીમાં માળાને તેમાં પીસેલા ચોખાને ખરાખર મેળવીને ચુધ 
મધ્યમ ખળતે મુકી હાય રાખ્યા વગર ધુટયા કગ્નુ' ને ઘણુ કઠણુ 
થાયને ઉતારી મોાલાખ બોળી કોડીની જરા ઉ'ડી રકાબીખએમાં રૈડી 
ખઅ“ધાયને ખાવું. મર પડે તો મીઠી ખદામની ખાર પદર ખીન્ને 
જાલી ઘણીજ ખઆવગીક સ્લાઈસ કાપીને ફ્‌ીટન્ટઈને 2કાબીમાં રૈડયા 
પૃછી ઉપર અમે ભભઃવવી. 


ક્૬૪ વીવીધ વાંની, 


#લકા. 

ધઉ'ને ધરમાં દલી યાળીને ચુલું તથા ન્નદો રવો પોઢી નાખ્યા 
પછી રહેલો આટા ગ્યડવેો રતલ લેવો અને તેમાં બે તાળા ધરો 
મેળવી સ્મડધેો તોળા નીમકને ત્મડધા પા્‌શૈમ & ડં પાણીમાં પીગળાવી 
કપડાંથી ગાળીને ત્માટામાં ભેળી સટે તેટલું ખીજ્ઠુ' ડફ પાણી 
નાંખીને સેજ પોચો જેવો આટા ખાંધી ખહષ6ખ તરેહ ઝુદીને એક 
કલાક ઢાંકી રાખ્વો, પણુ તે પછી અમ ખાંધેલા શ્યાઢાની શપાઢીપર 
પાપડી ખ'ધાય છે અને તે અદરજ રહે તો પછી ગટલી વણુવામાં 
સ્મડયણુ થાય છે અને સક્‌ાઇદાર ધણી પતળા વણાતી નથી તેમજ 
ભજુ'જાતાં આખી છુલતી પણુ નથી, તેટલા માટે પાછે1 સારીકાની 
મસળીને પલી પોપડી ભાંજને શ્માટો સફાધદા? કીધા પછી તેના 
ખાયથી ચઉદ સફાઇરદારટ ગોળા કરી ખીજ ચોખાના યા ધઉતા 
સ્માટાના સાટામાં રશેળવા. તે પષ્કી ગોળ પાતળઊાની ઉપર સાટા 
નાપખ્પી ઉપર પણુ સાટા નાખ્પપનૈ ઘણીજ પતળી કાગનટ જેવી મજાણંની 
સરખી ગોળ રેાટ્લી વેળણુથી વણુવી અન ચુલાની પાશે *ખમાં 
ધાડા ૪“ગાર પાથરીને સરખા બૈલીને પછી સાફ ડીક ને ખળતે 
ચુલા ઉપર મેલી તે ખરાખર ટપને ધોતાં કપડાંતા તાતા કટકાને ડુચે 
કરી તેને જરા ધીમાં બોળી તે વડે ડઠીકમને ઘસં'ને નછવુ', તેમ 
૪ીધાથી જ્‌ટલી ઠીકરાંને વળગતી નથી. તે પછી તેપમ રેટલી તાખ્વી 
પણુ પડને વષુ વખત એમજ ગખીને જુંજ્વી નહી પણુ ઠીકરાંપર 
નાખ્તાં વા સેજ વાર્મૌન્ટ તુત તનાતશ્રથો પડ ફેગ્વી નાખી બીજુ 
પડ ખરાઅર ભુ'જાયને કાઢીને પેલા પાંધરેલા ઇંગામ્ની ઉપ પેલુ” 
પેડલુ' સેન્ટ ભુ'ન્નયલુ' પડ લાગે તેમ સુકવી એમ સુક્યાથી જરા 
લારમાંનન આખી રોટલી જુલી જશે. તે પછી એ પડને વષુ 
સેક્વુ' નહી. કારણુ તેથી ડાજી જશે માટે તુત'જ કાઢી લઇ 
શાટલીનાં ગ્સેક૪ પડની ઉપર «૪૨21 સોપડીને વાળીયા વગર ખાખી 
મેમ” પોતાં કપડાંમાં ડેટલી સુછીને તેમાં વીટાળા લઈ એમ રીતે 
ખીજ ખધી રૈ્‌ટલી ખઅતાવી જુજ ઘી લગાડીને સમંડ્ેકપ્ર સોડ 
કળીતે સુકવી. 

ડ-.; ઉ. ખે કે કે 
બટક કૉનેફ્લેઃઈઅરનતા બતાવેલા, 

અગે વીવીધ વાંનીમાં ખમણુ નાળીયેરન' ફરમાસુ છાપેલું છે 

તે પ્રમાણુ એક નાળાયેરનુ" ખનાવવુ', પણુ એમાં સફેદ ખમણુ 


વીવીધ વાનો. હહપ 


શોભશે નહી તેટલા માટે સાજ ખનારસી બદા "માંડ સેવી ચાને તે 
નહી હોય તો પછી એ ખમણુમાં લખ્યુ' છે તેના કરતાં ખાંડ 
હઢી તાળા એકી લઇ તેને ખદલે સોન્ને લાલ ગોળ હઢી તોળા 
લેવા, તેથી ખમણુ 2તાસપર થશે. કેસર નાખેલું ખમણુ પસ'દ્ર 
હોય તા એક “મમયુમાં લખેલો ખધે! સામાન લેવા પણુ ગમમાં 
એર્સન્સને ખદ્લે સોજી ખરી કેસર પાંચ વાલને સેકી ખારીક વાટી 
ચ્પૅૅેક ચમચી ઝેાલાખમાં મળતી તેન્ટ 3ીતે ખમણુ ખઅનાવીને ઉતારતી 
વપ્યતે ઘટે તેટલી કેસર ટેસ્ટ સુખ ભેળવી, અને એ ખમણુમાં 
ખાંડ સફેદ લેવી. ત્યા: ખાદ સમેક સાડી છાલકઝી ૨કાખીમાં ખધાં 
ખમણુને રકાખીની જીનારી સુધી સફાધ્થી સપાટી સુધી સરખુ 
પાંથરવુ' મને ખાએખે ચોપડીમાં લાડવા ખમણુના કૌન ફલેોચ્મઃની 
ખીચીના ફરમાસુ છાપેલા છે તેમાં લખેલી રીતે 1370૫1 ૧ 
૦૩0॥'ડ કૌનકલો અ? ૦ તલ લઇ તેની ઘણી” કહઠણુ ખીચી 
ખનાવા તેયાં લખ્યા પ્માશું મમળીયા ખાદ ત્રણુ ચાડ કલાક રાખ્યા 
પછી સાાએૅન વીવીધ વાંનીમાં ખથક પગેટાનાં બનાવેલાં કરી છાપેલાં 
છે તેજ શતે પણુ પટેઢાનતે ખદ્લે એ કૉત'ફ્લાશ્મઃની ખીચીનાં 
તેટલાજ મોટાં ખટ્ક બખત!વવા. ગ્યને તેમાં પટેટાનું પાઇ ખનાવીને 
તેની ઉપર ખટક સુકવા છાપેથું છે તેને ખદલે ખમષણુ ભરેલી 
રક્રબીમાં તેજ રીતે ખે ખઢકને મોડવરં ગે પખીચીનાં ખઢક 
ખનાવતી વેછી પાખતે પેટથી છુડી પાડતડે અમચીતા ડાંડાને ખીષી 
વળગી જય છે તાડે વાસવાર ચમચીના ડાંડાને કપડાંથી નુછીયા 
કરી સેન્ટ ગોલાખમાં ભીતતીને લેવો ખથકની સચાંસનું મરચું કાઢી 
નાખીને પછી એ ખટકને ખમણુના સાથે ખાવાં. એ ખટક ધણા 
શોભે છેન 
ખતક કાદા પટેટામાં, 

તફ નહી પણુ કુમછુ મત્નહનુ' મોટુ” ફ્રખે ખટક ૨, કીંણા કાંદા 
શેર ર, સારી વ્તતના સોન માથા પટેટા શૈર ૬11, ધી તથા મોટા 
કાંઘ દરેક શૈર ના, નીયક તોળા (, આદુ તેળા ના, લસણુ 
તોળા ૦1, મસાલો ગરમ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨. 


શ્માગ્મે ચોપડીમાં મર્ધી તયા ખતક સમારવાની રીત છાપેલી 
છે તેમાં લખ્યા મમાણું ખઅટકતે કાળ સમારી સાજી કરી કટકા 


હદર વીવીધ થાંની* 


કાષીને ધોવું. ઝીણુ; કાંદાને છોલીને ઈંડાં પાણીમાં ભીનવવા ગને 
પગટેયાને છોલી ન્નદી કાતરીખા સઅનથવા ચાર ચામ કટકા કાપીને ગને 
પણુ ડ'ડાં પાણીમાં ભાતવવા. અઃદુ લસણુને છોલીને છુ રવુ'. મોટા કાંદાને 
છેલી વધારના જેવા ખાતીંક સેવ જેવા કાપવા ગ્મન કલઈ ભરેલા પાહેળા 
પાકીયામાં ધી નાખી ચુલે મધ્યમ ખળતે ખેલી તેકકડેને માહે ઝાણુ। કાંદા 
નાખી અવારનવાર ચમચથી ફેરવી મજહતા લાલ તળાને શ્માંધડરાંતી 
ગયમચયથી કાઢી લપંને કાપેલા કાંદા નાખી તેને લાલ તળી તેમાં 
ગ્માદુ લસણુ મેળવી તે તળાવાનો સોહંડમ નીકળે ત્યારે.અબઢકના 
કટકા તથા નીમક નાખી ચમચે ભેળાને ઢાંકણું ઢાંક્લુ' અને જરાવારે 
ઉ'ઘાડીને પાછું ચમય ફેરવીને મેળવી માહે છુમેલુ' પાણી ખળીને 
ખથક તતરેને સવા શર? પાણી રેડી હાંકીને સાધાર્ણુ ખળતે રાખવું, 
તે પછી થોડેવારે ધગધમતે ઇ'ગારૈ રાપ્ખી ધટે તો! ખી”્નુ' પાજી 
ઢંકણુપર ગ્માપ્યા કરવુ' શને ખટક નરમ થવા શ્યાવેને પટેટા 
ભળવા અને તે જગ નગ્મ થાય ત્યારે તળેલા ઝીણા કાંદા ભળા 
ખધુ ચરીને ધીપર શ્માવેને ગરમ મસાણે! ભભરાવીને ઉતારલુ'. ગમે 
તો મોઢા પરેટાને ખદલે જરા પોટા દમારી પટેટા લઈ તેને ખઆછીન 
છોલી ઉપર લખ્યા કરતાં નવટાંક ધી વધારે નાપ્ખી પહેલે એ પટેટાને 
તળા કાર્યા પછી ઝીણુ। કાદા તળીને તેને કાઢી લીધા ખાદ કાપેલા 
કાદા તળી આદ લસણુ વધારીને બટક રાંધવા સુકવુ* સ્‍્મને તળેલા 
ઝીણુ। કાંદા નાખમતી વખતેન્ટ ગ્મે તળેલા પગેટા પણુ સાથે નાખીને 
ઉપર પ્રમાણે ખટક થાયને ઉતાગવુ(. ઝીણા કાંદા આખા રહેલા પસ'દ 
નહી હાય તો પટેટા નાખ્વાની પણુ ગ્ગગાઉ તેને નાખ્વા. ગોકધી 
વધાર ખથ્ક પકાવવાં હોય તો ગેોસ્ત ત્યથવા મરઘી પકાવવાની રીત 
ગાએ વીવીધ વાંનીમાં છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુનન્‍્ટબ એમાં પણુ 
પાણી ઓછુ નાખવુ નેધ્યે. બરકનુ' ચામડું હજમ થઈ શકતુ 
નવી મારે તે ખાવું નહી, ક્ક્ત માસન્# પાવું. 


'મટક કાંદા પટેટામાં ર જુ. 


તફ નહી પણુ મજહનુ' કુમછુ' મોડું ફ્રબે ખટક ૨, સોન 
શોટા પટેટા, ઓટા કાંદા તથા ઝીણા કાંદા ૬૨૬ શેર ૧૨1, ધી 32 
૦1, સ્લાદ તોળ ૩, લસણુ તાળા શા, તાજ ઉડાં ૪, વેલાતી 
સ્્નઞાસ તયા લાંખૃુના :સ દરેક નાના યમચા ૩, વેલાવી યથ્ણી 


વોવીથ વેની. હઉ 


સપાટ ભરેલો તાનો યમચો ૨, ખારીક કાપેલી સલરી, પાર્સલ 
તથા મસાધેા ગરમ દરેક ઉપસેલી ભરેથી ચમચી $, દલેલી હળદ 
તથા મળી દરેક સપાટ ભરેલી યમચી ૨, ગેવાનાં સુકાં મરચાં ર, 
જદા લીલાં મરચાં ૬, કોથમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડાં, સફેદ પાંઉને 
ગર તે!ળળા મ, નીમક ખપ મુખ. 

ઉપર લખેલા સામાનમાંથી પોણુ। શેર મોટા કાંદાને છોલી છુ'દનાં 
પાડીને ખારીક ભુકો! કાપવો. ખેક પાશે? પટેટાને છ્ે!લીને કાંદાતીજકાની 
ભુકો કાપવો, એક તોળો આદુ તથા સ્યડધોા તોળા લસણુને છોલીને 
મેઉનો ખાશીક ભુકે। કાપવો કોથમીરનાં પાદડાં તથા લીલાં બે મરચાંને 
ઘાઈ કોરડું કરીને બારીક ભુકો કાપી સેલરી તયા પાર્સલ સાથે ભેળવુ. 
પાંઉતા ગરને! હાથવડે ભુકે કરવો, પછી એ બધા સામાન સાથે મરી, 
હળદ તયા સપાટ ભરેલી ગમેક યમસી ગરમ મસાલો તયા અડધો 
તોળા નીમકને ખરાબર મેળવી કોડીનાં બોલમાં ભરીને ઢાંકી મુકવુ', 

ઝીણા કાંદાને છેલલીને સખા રાખી ખને તથા ખાકી રહેલા 
પટેટાને છોલી પડેટાનાં બે ફાડમાંમાં કાપી ખેઉને જુદુ” ન્તુદુ' & ડાં 
પાણીમાં ભીતવવુ, ખાકી રહેલાં આદુ લસણુને છેલીને સુકાં મરચાં 
સાથે પીસ્વુ'. ભ્માગ્મે વીવીધ વાંનીમાં મર્ધી તયા ખટક સમારવાની 
રીતમાં લખ્યા યુજખ ખટકને કાપી સમારી કટકા કાપીને સોનજ્યુ' 
ધોવું. પછી ગેક ક્લઈ ભરેલા જસ સોટા પાટીયામાં ધીને ચુલે 
મુકી તે કક્ડેને તેમાં બઢ્કના કટકાને લાલ તળા ચ્માધરાંની યમથી 
કાઢી લઇને પછી પટેટાનાં ફાડચાંને તળી ઉતારીને કાઢવુ'. તે પછી 
ખધા ક્ોોટા કાંદાને છોલી છુ'દનાં પાડીને ભુકા જેવા કાષી ગને 
સૌમાં પીકે લાલ તળી મરમાં સાથનાં ભદ લસણુને વષારી તપેલીને 
ઉતારીને માહેથી ગમે કાઢી લેવુ'* તે પછી તપેલીમાં ખટકના ખધા 
કટકાને પારી પાછે મુકીને પછી તેની ઉપર ઝંળા કાંદાને ગોઠવ્યા 
ખાદ તેની ઉપર તળેલો કાદા પાંવરી ગ્સેક તાળો નીમકને ઉપરથી 
ભભરાવી રાઢ શેર ગરમ પાણી રેડી ઢાંકણું ઢાંકીને ચુલે મધ્યમ 
ખળતે સુક્વુ'. તેટલાં ખીન્ન' માણુસે પેલા બોલમાં ભરેલા 
સામાનના ખે ભાગ કરી સોળે મલમલનાં કપડાંમાં જુદાં 
જુદ્યાં જરા ઢીભાં બે પોતલાં ખાંધીને તપેથી ચુલે મુક્તી 
પળા માહે ગે સુક્વાં અને ઉપર ઢાંકણું ઢાંકવુ'' અટક જર! નરમ 
યાય ત્યારે પાતળાં ૧*ચજી ખાડેલાં ૪'ડૉને છેલી ઉપ? તે શ*્માખાંજ 


લ્ર્ટ વીવીધ વાંની. 


શલી પટેટાનાં તળેલાં કાડમાં પાંથઇને ઉપર લીલાં સાર્‌ મરમાં 
નાખીને પછી પોતળાને પાછાં સુકવાં. પણુ તપેલાંમાંનુ' પાણી બળવા 
ચ્માવે તાય ખટક મરચું નહી હોય તો ઢાંકણુપર પાણી આપ્યા 
કરવુ” ગ્મને ખટક ચરીને ખરાખર નર્મ થાય અને અદર બે પાશેર 
જેટલી ગ્રેવી રહે ત્યારે અ*૬રજ પોતળાંને છોડીને તેમાં લીંગુનો 
ગ્મડપ્‌। રસ તથા શ્મડપે! સોસ ભેળીને પાછાં પાતળાં ખાંધીને ટાંકણુ 
ઢાંકી તેની ઉપર કોલસાના ઈ'ગાર મલી હેઠેનુ' ખળવુ ગાર ખષુ' 
કાઢી નાખી ઉપરથી મજહેનુ' લાલ થાયને ઉતારવું તમને ખાવાની 
જરાવાર્‌ શ્યઝગાઉ પોતળાંને કાઢી ખાજકીનો સીસ, લીંઝુનો રસ, ગરમ 
મસાણા તથા વેલાતી ચટણી ખધું ભેલીન તપેલીમાં ઉપરથી કરતુ 
રડીને પોતળાંને પાછાં ગ્મ'દર સુકીને ૬મપર મેળવું શ*મને ખાતી 
વળા પોતળાં છોડીને તેમાં ખછું ભરેલુ જેને સાધારણુ રીતે પોટીસ 
કહે છે તે ખપુ' કાઢીને જુદાં દીશમા મુક્લુ', ઉપલીન રીતે પણુ 
બટકને બદ્લે એક મોઠી ઇંડાની ભરેલી મરધીને પણુ પકાવવી. 


બઢક પટેટાનાં બનાવેલા. 


અગે વીવીધ વાંનીમાં પાઇ પટેટાનું છાપેલું” છે તેમાં લપ્યા 
સુજ્ખ પણુ દીશને ખદણે ખોઠી સુપપ્લેટમાં ખનાવીને ભ્રુ જવુ શ્રને 
થોડી સાજ તાજી કેથમીરનાં પાદડાં તથા પાર્સ્લીનાં પાદડાંને ધોઇને 
તદનજ કોરડાં કરી પાણની ઉપરને। પટેટો દીશે નહી તેમ તેતી ઉપર 
સદ્રાધ્થી સમે પાદડાંનુ' પતલુ' પડ મુકવું. ત્યાર ખાદ આએ ચોપડીમાં 
પરેટા મેફડ છાપેલા છે તેમાં લખ્યા મુજ્ખ સારી જતના સોન્ન 
બટા ખે શૈર પટેટાન ખારી સેરડ કરીને પછી ગએ પટેટાતા મરીના 
મોટાં ઇડાં જેટલા ખધા એક્સમખા તોળીને ભાગ કરી તેના ધણા 
સફા૪દાર અને સેજ પણું ફાટજુટ વગરના પાચ છ લખ ગાળ 
ગાળા કરવા શબને તેના ખએેક છેડાપર્થી ષટેટાને ઉપ? કાઢી તેની 
મજાણહંની મર્‌।ાડદાર ખટકની ડોકી કરવી સ્યને તેની સામેના ખીનન છેડા 
તરફ પુછડીનો ધાટ કરી જાણે બેડેલાં બઢક હોય તેવો મનજનહુનેો પગ 
વગર્ના શ્યાકાર જીધા પછી તેતા સપાટી ઉપર થમચીના ડાંડાને છેડો 
જૂરવીને તે વડે મન્નહની સફાધંદા? કરી એળચાના મોટા કાળા દાણાને 
માથાની ઉપર તેની બેઉ ખયોરદુની જગ્યા ઉપર ચ્મકેક દાણે। દાખીને 
ખે ભાંખ્યો ક#વી. ખએેળચી નહીન્ટ હેય તો પછી લવ'ગને કાપીને 


વૌવીધ વાની. હેફ્હે 


દાણા જેલુ કરાને તે લેવા. અને સોન્ન' ક્ઠણુ પીલા ર'ગનાં ગ્મને 
તે નહી હોય તો પછી લાલ ₹ગનાં સુકાં ઝીણાં પતળાં મરમાંને 
મ્મણી તરફનો ગેક ૬'પતા ત્રીજા ભાગ જેટલો કટકો કાપી તેને 
ખટકની ચર્[્સની જગ્યા ઉપર જસ ઢલતો ખોસ્વો. ત્યાર ખાદ 
ચયમચીના ડાંડાના છેડાવડે બેલ ખોરદુપર પાંખના ધાટ કરી તે 
બગખર જણાય તેમ તેને પેટાંથી છુઠી પણુ ગદન આગલથી 
અરાખર વળગેલી રાખ્યી. પણુ ખએૅમ પાંખ કરતાં યમચીના ડાંડાને 
પ્ડેટા વલંગી જઇ ચમચી ખડખચડી થાય છે માટે વારવાર ડાંડાને 
નુછીને લીસા રાખ્વોા. ત્યાર ખાદ એ તૈયાર જફીધેલાં ખટકને ઉપર 
લખેલાં પાઈની ખાહેરની કીનારી તરફ ખઅધાંતી ડોકી શ્થાવે ગ્મને 
ખધાંની પુછ્ડી વચમાં કદરતી ખોરદુ રહે તે4ી ₹સતે કોથમીર યા 
પાર્સ્લીની ઉપર ખરખર સરપ્ાં ગોડવી દેરવીને સુક્વાં, એ બટક 
બનાવવામાં હાથની સફાઈ ઘથી નેપયે છે સ્યને ખધાં એક સરખાં 
મરોડદાર ડોાકનાં ખનાવ્યાં હોય છે તો જણે લીલોત્રીમાં ખયકનાં 
ઘણાં ઝીણાં ખચ્ચાં બેઠેલાં હોય તેવાં એવામાં ધણું સરસ લાગે છે, 
"યાતી વેળા ખટકની માંચમાંનુ' મર્ચુ' તથા પાઇની ઉપરની કાયમીર 
થ્મ્થવા પાર્સ્લી કાઢી નાખ્લુ* 


બતાસા. 


ગામે વીવીધ વાંનીમાં શીર્‌। ખનાવવાની રીત આપેલી છે 
તેમાં તીજ રીતે શીરે બનાવવા છાપેલુ' છે તે મુજખ ખપ જગે 
શીષ્‌। ખનાવવા ચુસે મુકવું ચ્મને તેયાર થવા સ્માવેને તેમાં લીંબુને 
રસ નીથચવવોા સ્મને મેલ ખાવે તે ખધા ગમાંધરાંની ચમયથી કાઢી 
તદન નીતરે કાય જેવો થાયને કપડાંથી ગાળવે।. પણુ ઘણા શીરાના 
યમેક્ઠા ખતાસા ખની શકતા નથી માઢે એક લાકડાના હાયા સાથના 
ધારના મોટા કાંસીયામાં મ્યાસરે બે શેર ખાંડનો શીરે નામી તેને 
ઇ'ગારપર્‌ મેલી તેની કઠણુ ગાળી પડતી ચાસની થાયને ઉતારી 
લાકડાંની નાની પતીયી ધું'ટીને શીરાને સફેદ કરવો. તેટલાં બીન્ન 
માણુસે સોનુ" પોતું સફેદ કપડું લઇ તેને સરપ્યુ' સફા૪થી હેઠે 
પાથરીને સેયાર કરી તેની ઉપર સર્ટેદે થયલા શીરાને કાંસીયાનીજ 
ધારે મોઢા નાના જેવા ખતાસા કરવા હોય તેટલો શીરા છેટે છેટે 


૯૧૭૩ લોળજીધ વાંનો. 


ડી જવા. પછી એ રેડેલા ખતાસા ઠડાં થાયને કપડાંપર્થી ઉપાડી 
લપ ચમેન્ટ ૨તે ખધા ખતાસા ખનાવવા. 


બતાસા મીઠાઈના આગાના. 


સો।5૭ પહેલાં ન'ખરની રાકરીયા ખાંડ શેર પ, લીંબને! ગાળેલે 
રસ નાના ચમથા પ, તાજી ગ્યાષ્ઠુ ઇડ ૨ તથા ખીન્ન ૨ ની 
સર્ટ્દી. 

ત્માગ્મે વીવીધ વાંનીમાં શીર્‌। ખનાવવાની ગીત છાપેલી છે તેમાં 
ખીજ વતે બનાવવા લખેલું છે તે મુન્બ પણુ ઘણી મોઠી કઢાપ 
શ્રથવા સોટા કલઈ ભરેલા પાઢીયામાં એક પડુ' ખાંડમાં ભેળાને 
પાણી રેડી શીરે। ખનાવવા મ્રુજી તે ખરાખર ફ્રાઢીને નીતર્‌। થાયને 
ઉતારી જરા વાગ ઢાંકી રાખ્યા પછી બીજ એવીજ સોટી કઢાઇ 
ત્મ્થવા પાઠીયામાં કપડાંથી ગાળા પાછે। ચુલે મુકી આએ ચોપડીમાં 
પસ્તાં પાપડી છાપેલી છે તેને માટે શીર। બનાવવા લખેલું છે તેના 
કરતાં સેન્ટ પતળા શીરે થાયને ઉતારી ગ વાસણુને નીચે જમીન 
પ2 ખરખર ગોઠવીને મુક્વુ' ગને કેક લુ'ઢવાના લાકડાંના સેશટા 
ત્માવ છે તેવો પણ તેની હેના દડા! મોટાં ખાટાં લીખ જેટલે 
મ્મને ડાંડો1 ખક ગજ્યા સવા ગજ લાૉંમે। હય તેવા ચક સોટા 
વડે જરા પણુ હાથ રાખ્યા વગર સમેક માણસે ઉભુ" રહીને આએ 
વીળધ વાંનીમા શીરે। સડેદ છાપેલા છે તેમાં લખ્યા સુજ્ખ યુ'ટવુ', 
પણુ ધુ ટલી વેળા માહે જરા જરા લીંજનો રસ નાખ્તાં જવુ 
અને શીરે સફેદ થવા મ્માવેને ખીજ માણુસે એમાં ઇડાંની સફેદી 
નાખ્તી. પછી શીરા ઘણુ! ધાડો જેવો થાયને સગડીમાં કોલસાના 
થણાનજ સૈજ ઈગાર નાખી તેની ઉપર ગમે શીરાનું વાસણુ મુકવુ” 
ગ્મને એક સકેદ ધોતાં જદાં કપડાંને પાણીમાં ભીનવી નીચવીને 
ટેબલની ઉપર્‌ «૪૨1 પણુ કરચલી વગર સફાઇથી સરખુ' પાંથરીને 
તેની ઉપર અકેકને સ્મથડે નહી તેટલે છેટે છેટે જેટલા નાના મોટા 
ખતાસા કરવા હોય તે સુજખ ચમચાવડે દેઢયી બે ચમચી જેટલા 
અ ધટ સફેદ શીરે નામવાો. પછી ચાર પાંચ મીનીટમાં ખે શીરે 
સુકાયને ભાત નહી તેમ સ'ભાળથી ખીન્ન" માણુસે ખતાસા ઉપાડી 
લેવા તમને ખુનયામાં તેની સ્માડી ગોડ શકી શીરે! પુરે! થાય 
ત્યાં સુધી એન્ઝ રતે ક્ષડાં ઉપ* પાછા ખીનજન ખતાસા ખનાવવા, 


થીવીલ વાંની. ૭૬ 


રગીન ખતાસા કરવા હોય તો આંખે ચોપડીમાં “ગ વ્યાઇસકીમને 
છાપેણે છે તે રગ શીરની સળવણી તૈયાર ફજીધા પછી માહે મર 
સમુજખ થોડો ભેળવો, બખતાસા ગોલાખના કરવા હોય તો લીંબના 
રસને ખદણે ધણુ।જ સોજ્ે ત્રોલાબ નાખ્વો પણુ તેના શીરાની 
મેળવણીમાં ગમેક્ને ખદલે ખે ૪ડાંની સફેદી નાખ્વી, વધારે ખટાસ 
પસદ હેય તો એકને ખદલે ખે લીં'જનો રસ લેવો. મોગલ લોક 
સમે ખતાસાને કસે લી*મું કહે છે, 


બદામને! દમોડો. 


પહેલાં ન'બરની શાક4યાં ખાંડ શેર ૨1, નવી ખદામની ખીન્ઝ 
તથા સેનને મોલો માવો ૬રક શર બા, સો”ળ્જું મીઠાધનુ” ઘી પ્‌ શર 
શા, ઝીણું! રવો નવટાંક, એેળચી તોળો બા, સાજ ખરી કેસર વાલ 
પ અટલે ખે સઆની ભાર, સોજે ગોલાખ ચમચી ૨. 


સોજ્ન ખુનષામાં તથા ખએેક કાંસીયાનાં તળીયાને ન્૪રા ધી 
લગાડી રાખ્વુ'. એળચીના દાણાને નનદા છુ'દવા. સ્યાગ્મે વીવીધ 
વાંનીમાં સે૪ીને છુ'દેલી ગ્મવવા વાટેલી કેસર છાપેલી તેમાં લખ્યા 
મુખ કેસરને સેશી ખા4ીક વાટીને પેલા એક અમચી સોન ગોલાખ 
સાથે ગ્લાસમાં ભળાને લાંકી ગખ્વી, ખદાામ, પસ્તાં તથા ચારે।ળ] 
જીલવાન, રીત આગે ચોપડીમાં છાપેલી છે તે સુન્ટખ ખદામને છોલી 
ધાઇ નુછી કોરડી કરી બારીક છુ દીને માવામાં ખરાખર મેળવવી. 
પછી એેક સાજ કલધ ભરેલી તપેલીમાં ધી કકડાવી તેમાં ગ્વેો નાખી 
ચમચથી ફેરવ્યા કરી વરા ખદામાં રંગના યાયને તેમાં ખદામ 
બળેલા માવા મેલવી ખે મીતીટ તેને રેજ તળીને તુરતનટ ઉતાગી 
પાડી ડાજે નછી માટે હું પાણી ભરેલી થાળીમાં તપેલીને સુકવી. 
તમાર ખાદ ખાંડનો ધણુદ ટાઇટ શીર! કડ તેમાં કેસર શેળીને પછી 
પેલા તળેલા સામાનમાં રેડીને ખરખર મેળવી પાછુ ચુલે ધીમે 
ખળતે મલી ચયમયથથી કઃવ્યા કરવું તમન ધટ જેગુ' નહી પણુ 
ગમગચપર્થી તાખ્તાં હળું જેવુ' હોય ત્યારેજ માહે એળચી મેલીને 
તુર્ત ઉતા” પાડી પેલા ધા લગાડેલા "ુનયામાં કાઢી કાસીયાનાં 
તળીયાવડે ગગડધીયી પોણી ઇ ચ નદ્‌' સરખ%ુ' થાપી ખ'ધાયને ડાયમ'ડ 
શ્માકાર્ના કટકા કાપીને કાઢવા, એ સીઠાઇનો ૨ ગ પીળો યાંપાં જેવે 
યાય છે ગ્મને ટેસ્ટમાં સાર્‌। લાગે છે. પણુ કદાય ભુલયી સુલે વધુ 


૯હૃડર વૌવીધ વાનો 


વખત રહેતાં #ડયુ જેવુ' થઇ નય તે] પછી તે થાપી શકાતુ નથી 
પણુ વવરશ્‌। ભુકો થઇ જય છે, માટ જે તેમ થાય તો તેને ભાંજી 
ભુકો કરીને તેમાં જરા બાલાખ યા ડહડુ પાણી ભેલવ નરમ કરીને 
પાછુ ચુલે સુકી ઉપ? લખ્યા પ્રમાણે તેયાર કરને થાપવુ. એમ કીધાથી 
બગડતું નથી પણુ પહેલા પીળો ર'ગ ખદલાઇને ધેરી લાલ 2 
થાય છે. ર્વા વગર ૬મીડો કરવો હોય તો તે લેવો નહી અને તેન 
ભાગની ગક પાશેર ખાંડ ઓછી લઇને ઉપર: મુજખ શાર્‌। “રતા. 
પછી ઘીને ખરાખર કકડાવી તેમાં ખદામ સાથનો માવા નાપા મે 
ત્રણુ મીનીટ તળીયઃ પછી કૈસઃ સાથનો. શીર્‌। રેડીને ઉપર સુનઝબ 


દમીડો તૈયાર કરવો, 
બદામનો પેોળે. 


સે।99 ખયાંડ શેર ૦ ને નવટાંક, ખદામની ગામડી ભાંજેલો 
ખીન્ઝ શર ના, સોજી માષખખણુ રતલ ના અથવા સોજી માઠાઇનુ 
ધી શેર ૦, છુ'દેલી એળચી તોળા મા તથા જય%ળ તોળાો બ, 
તાજ ઉડાં ૬, લગાડવાનુ' માખણુ યથા ઘી તથા સોને માલાખ 
"પપ સુન્ઝ્ખ* 


અદમ, પસસ્‍્તા તથા ચારૈ।ળો છોલવાની રીત છાપેલી છે તે 
મુજખ ખદામને છેલી ધાઇ નુછી કોરડી કરી જરા મોલાખમાં ધણી 
ખારીક છુ*'દવી યા સાફ પાતા ઉપર પીસ્વી, પછી ક્લઈ ભરેલા એક 
મોટા કાંસીયા ગ્મથવા લગડીને ષુરનું માખણણુ યા ધી ચોપડી ૪ડાંને 
મોટી સુપપ્લેટમાં ભાંછે ખાવાના કાંટાથી “્ુખ તરૈહ દોહવોને તેમા 
ખધે। સામાન ખરાબર ભેળી એકરસ કળીને એ કાંસીયા યા લ'ગડીમાં 
ભરી પુડોૉંગ તથા પાઈ બનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુન/ખ ચુલાં 
સ્મથવા સગડી ઉપર મજણટન લાલ લુ'જવુ*. ખે મીઠાઇ સારી 
લાગે છે. 


ખદામ, પસ્તાં તથા ચારોળી છેોલવાની રોત. 


ખદામ, પત્તાં, ચારોળી જેખી છેલવાન' હોય તેને એક 
વાસણુમાાં ભરવુ. પછી ખીજ વાસણુમાં ઠ'૩' પાણી કેડી ઢાંકીને 
ચુલ અળતે સુક્વું અને તેમાં ખરાખર કકરા પડી ગમ'દરનુ' પાગ્‌ી 
ઉછળો ત્યારે ઉતારીને પેવો મેગા ભરેલાં વાસણુમાં તે ડૂબનાં જરા 


નીવીમ બાની. ટ્૭ડ 


ઉપર્‌ ત્માવે તેટલુ' ગએ પાણી ળુત જ રૈડી દઇને ઢાંકી દેવું, પાંચ 
સાત મીનીટ પછી ઉધાડીને એ ત્રણુમાંના જેખી એવો હાય તેને 
યમચાથી કાઢીને મમઠીથી દાખી નેવું મ્મને તેમ કરતાં તેની આપી 
છાલ સેહેલાઇથી નીકલી ન્ય તો પછી તેમાંથી ખધુ પાણી કાઢી 
નાખીને ખદાામ સ્યથવા પસ્તાં હોય તો તેની છાલ છેલી પેઇ ધોતાં 
કપડાંથી નુછી તદનજ કોર્ડ કરીને વાપરવું. પણુ ચારોળી છેલવામાં 
મહેનત પડે છે, આખે શતે તે અકેક સારે।ળી સહેલાપ્ધી છેલી 
શકાતી નથી. તેટલા માટે પાંચ સાત મીનીટે ન્યારૈ તેની છાલ 
નીકલી સકે ત્યારે તેને પાણી સુધાંજ ચયાળણી યા બોયાંમાં તાખ્વી 
ગને ખષુ* પાણી ખરાખર નીકલી જાય પછી બેઉ હથેલીવડે ચારે।ળીને 
ચોળીને પાછી ઠ'ડાં પાણીમાં નાંખીને તેમાં ખરખર સોળીને નરા વાર 
ઠરવા દેવુ', તેથી છઠી પડેલી બધી છાલ સપાટીની ઉપર તરી આવશે, 
તેને ઉપરથી કાઢી નાખીને કરી પાછી ચાળશી યા બાયાંમાં નાખ્વી 
ચ્મને તદન 'કોરડી થાયને સોજ્ન ક્ષડાંમાં પોતળુ' ખાંધી તેમાં ચારે।લી 
ખેઉ હુથેલીથી ચોળીને પછી સોજી થાળીમાં અને ઘણી હોય તો 
શોા “ષનયામાં પાંથરીને તડકે સુકવી ત્મને તેની ઉપરની ખાકી રણેલી 
છાલ સુકાઇ ખખડીને ચારે।ળીયો છુટી પડે પછી ચોળીને ખધી 
છાલને ઉડ્ણીને કાઢી નાખ્યા પછી વોઇ નુછી તદન કોરડી કરીને 
વાપરવી. એ ત્રણુડે મેવો તળવા માટે છોલેલે હેય તે! તેને ધોયા 
પછી સેન પણુ પાણીના પસરાત [:હે નહી તેમ તુંછીને તદનજ 
કોમ્ડો કરવો જેધયે કારણુ પાણીનો સેન્ટ પણુ પસરાત હોય છે તે। 
તળવા માટે કકડાવેલાં ધીમાં તે ભેલીયા પછી ને કઢાઈ ભરાઈ ગયલી 
હેય છે તો મેવાતા પાણીના પસરાતને લીધે ષી ઉભાઇને ચુલામાં 
પડી તેમાં ભડકુ લાગે છે, માટે અમ સુન્૪બની સ'ભળ રાખ્વી 
ભેઇયે. 
બદામષાક. ર 
સાજી ચીનાઈ ખરીશાકર 3૨ ૧, સોજી ખદામની ખીજ તથા 
તાજે મોલો માવો દરેક ૨૩ ૪, સોજુ ક્ઠણુ માખણુ ગયથવા સો” 
મીડાઇનુ' પોરખ૬રન સફેદ ધી શર ૨, ધણુ સાજે ગોલાખ ખાટલે 
૨, એળસી તોળા ૧, ”્નયફલ ૨. 
એમેળચીના દાણા કાઢી સેજ નદી નેવી છુ'દવી, જાયફળને 
ખારાક છુ'દવુ'. ઉપર્‌ ખદામ, પસ્તાં તથા મારોળી છેથવાની રીત 


૭૪ વીવીધ વાંની* 


છાપેલ છે તે ઝુજખ ખદામને છોેલવ પેો!ઇ નૃછી કરડી કગ્વી અને 
કમને પીસ્તાં તેલ નીકળે નહી માંડે થોડાં ટીપાં બોલાખ નાખીને 
તદન સાફ પ'તા ઉપર ઘણષ્)ીજ ખારક પીસીને માવા સાથે ખરાખર 
ભેળવી, પછી ગાકરને ખોખર કરી કલઈ ભરેલી સાક તપેલ1મા 
નાખખી માહે ગે[લાખ રેડીને ચુલે મધ્યમ ખળતે મુકવી અને ખધી 
શકર પીગળી નયને એવાજ ક્લઇ ભરેલા કોટા પારીયામાં કપડાથી 
સમે શીરન ગાળીને પાછે! ચુલે સુકી યાસવાળા શીરે। કરને ઉતારવો. 
યાખે શીરામાં ખતાવેલેો ખદામપાંક સફેદ થાય છે ગ્મને લાલ 
કીવેલા ખદામ પાકતા અને મેના રેસ્ટમાં જેકે કાંઇ” ફે? પડતો 
નથી તોપણુ જેવામાં લાલ ખદ્યમ પાક સારે લાગે છે માટે તેવે 
બદામપાક કરવે હોય તો *્આએ વીવીધ વાંનીમા રગ ખાળેલી ખાંડને 
છાપેલો છે તે રગ આગે શીરે ખતાવવાની ખઆગમચ થોડો ખનતાવી 
રાખ્વા ત્મને શીરાને ગાળીયા પછી તેમાં એ 2૪₹ગ ખપતો પખપતો 
જરા જરા કર ભેલી ધેરા લાલ ર ગને! શીર।। કરીને પછી તેમાં ધી 
નાખી માવા સાથની ખદામને ખગખર મેળવીને ચુલે પીમે ખળતે 
મેળી હાથ રાખ્યા વગર સોજી ચમચથી ધુટ્યા કરવું. પણુ ખદામપાક 
ઘટ કરીને ઉતાર્યાથી પછો &'ડ1 થતાં કઠણુ થઇ ન્નય છે, તેટલા 
માટે રીળો જેવો થાયને ઉતારીને એેળચી ન્નયફળ ભેળવુ'. પયુ 
ખદામપાક તેયાર થવા આવે ત્યારે મજહતેો લાલ થયલે! નહી હોય 
તો પછી ખાળેલી "ખાંડને! રગ ખીન્તે જરા માહે ખરાખમ મેળવી 
મજહનેો લાલ કમતે તૈયાર ક.વો. એસન્સથી ખદામપાક વધારે 
સાર। થાય છે માટે નાના થાર ચમચા એટલે વૅનીલા એસૅન્સની 
નાની બે સીસીએઓ લઈ તેમાં કોસ એન્ડ ખ્લેક્વલનુ એસૅન્સ આવ 
રજ ૩૦ ટીપાં બેળીને બદામ પાક તેયાર થયા પછી માહે ભળીને 
એકુ મીતીટ ખાદ ઉતારવું. બદામપાક કટકાને! કરવા હોવ તો! ઉપર 
* લપ્યા કમ્તાં શીરે સેજ ટાઇટ કરવો સને તેમા ઉપર સુજખના 
ખધા સામનને। ખનાવી કઠણુ જેવો થાય ત્યારે ઉવારીને ઘે લગાડેલા 
“ઝ્ુવયાતી વચમાં બદદામષાક કાઢી કાંસીયાનાં તળીયાને ધ લમાડી 
તે વડે એક પ'ચય જેટલો જરા થાપી ખરાખર &રૈ પછી હેડે 
ખદાનપાક 2 જમાં લખ્યા સુજખ કાપ મુકીને તેમજ કટકા ઉપાડવા. 
અદામપાક સસ્તો! કરવા હોય તે! સોજી સફેદ શાકરીયાં ગ્મથવા બેરા 
ખાંડનો ઉપર પ્રમાણે પણુ પ્રોલાખને ખદલે પાણોમાંજ શીરે 


શોવીષ્‌ લાંની? . હ૭પ 


ખનાવ લૈમાં પણુ ખાળેલી ખાંડના ૨*ગ ભળીને ઉપલીજ સંતે ખનાવ 
તૈયા* થાયને તેમાં ધણુ! જ સોજે ગોાલાખ નાના નવ ચમચા ભેળવો 
ચ્યને તે ખળ1ને ખદામપાક પાછે ઢીળોા જેવો થાય ને ઉતારીને 
બળચી નતયફળ ભેળવુ. એમાં અર્સન્સ નાખ્વું નહી. ઉપગ લખ્યા 
કરતાં વધારે સામાતને1 મોટા ધાન કરવો! હોય તો ઉપર લખ્યું છે 
તે હીસાબે ગેો।લાખ યા પાણી શીરા માટે ડડવુ' નહી પણુ આપણી 
શમન ઝુજખબ તેતા પ્રમાણુમાં ધારીને ઓછું ણેવું. કોગગ વધારે 
મોલાખ યા પાણુ1ને ખાળતાં ચમમથો વધારે વખત લાગે છે તને 
આજુ હોય છે તો શીરે! જલદી થાય છે, 


ખદામપાક ર જે. 


સો”9 તાજી ભે'સનુ' ૬ડુધ શેર ૪, "ખરી ચીનાઇ શાકર જર ૩, 
સો નવી ખદામની બીજ શેર ૨, સોજી ક્ઠણુ માખણુ સ્‍્મથવા 
સેજા' મીઠાઇનુ' ધી શગ ૬, સોને માલાખ ખાટલી ૨, અળચી 
તોળળા ર, જયષફળ ૨. 


ખેળચીના દાણા કાઢીને નદા છુ'દવા. જાયફળને ખાક 
છુ'દ્વુ'. સ્માએ વીવીધ વાંનીમાં બદામ, પસ્તાં તયા ચારળ1 છોલવાની 
જીત છાપેલી છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણું ખદામને છેલી પેઇ નુછીને 
તદનન કોરેડી કરવી, પછી યણી મોડી ક્લઇ ભરેલી કઢા૪ઇ અથવા 
કલ૪વાળા પાઠટીયામાં ધને બળતા ઉષર ચુત સુકી ધીમાંથી ખરાખર 
ષુમાડો નીકળે ત્યાર માહે ખદામ તાખી ગ્માંધરાંની ચમચયી ફેર્બ્યા 
કરી બદામી રગની ક્કરસી તળવી, લાલ કરવી નહી. તેટલાં એક તપેલીની 
ઉપર એક સોજી બોયું. મુકીને અગાઉયી તૈયાર કરી રાખી 
ઉપર લપ્યા સુજબ ખદામ તળાયને તુત જ ઉતારી વગર થેોભવે 
બોયામાં નાખી દેવી સ્મને બધું ધી નીકળી નયને ખદામની ઉષ્‌ર 
વળમેલુ' ધી હેય તેને સફેદ કોર કાગન્ટ્થી નુછી નાખીને પછી 
સાજી પીતળની "ખખલમાં ધણી બારીક છુ'૬વી, ત્યાર ખાદ કલ) ભરેલા 
શોટા પાઠીયામાં દુધ રૈડી તેમાં ક'દેલી ખદામ ભેળી ચુલે મધ્યમ ખળતે 
ધુ'ટ્યા કરી માવા જેવું ધાયને ઉતારવુ'. તે પછી ખદામપાક પેહલામાં 
લપ્યા સુજ્ખ પણુ ઉપર લખેલા એક ખાટલવ મોલાખમાં શાકરને! 
શીરે કરી માહે બદામ સાથનો માવા ભેળને એન ખદામપાકમાં 
લખેલી રીતે ખદામપાક ખનાવવોા, પણુ તેમાં લખ્યુ' છે તેમ સેને 


૯૭૬ વોવોધ વાનો. 


પીલા ઉતારવો નહી; સેજ ક્કણુ જેવો। થાયને ઉતારી ખેળચી જાયફળ 
ભેળવુ' ખે ખદામપાક કટકાનો કરવો હેોચ તો! શીરે। ટાધ્ટે કરવા 
મને ખદામપાક કઠણુ જેવો કરીને ઉતારી ધો લગાડેલા “ૂ્ુનયામાં 
મેક ૪'ય નાદે થાપી ઠરેને મોટા કટકા થાય તેમ ડાયમંડ યા 
સોર્સ ક્રુપ સુકી બધાયને તવાથાવડે કટકા ઉપાડવા, ખેનો પણુ 
શ્રોગો ધાન કરવો હોય તો. પેહલા બદામપાક્માં લખ્યું' છે તે રીતે 
કરવો. પણુ એ ખઘામપાકમાં ખાળેલી પાાંડનો ર'ગ સુદ્લજ 
નાખ્વા નહી. 


બદામપાક ૩ જે. 


સોન્ને તાજો મોલો માવે] શેર ૪, પેહલાં ન'બરની સોજી સાકરીયા 
“ખાંડ શેર ૩, સે।જ નવી ખદામની "ગીજ શેર ૨ર, ધશેુ। સોને ગોલાબ 
બાટલી ૩, ગેળચી તોળા ૩, મોટાં જયક્‌ળ ર્‌. 


ગેેળચીને છેલી દાણાને સેન્ટ ન્નદા છુંતવા. જાયફળને ખારીક 
છુ'લ્વુ'. ખરામને ડ"ડાં પાણીમાં ખાર કલાક ભીનવી :ાપ્યા પછી 
છીલીને છુ'દ્વી, પણુ ધણી ખારીક કરવી નહી સ્ખને એને માવા સાજે 
ભેળવી. ત્યાર ખાદ સોજા" પાઠીયાની ઉપર ધોતાં મલમલનાં બેવગા 
કપડાને ઝોળીની કાની હીળુ* રોરીથી બાંધી તેયાર રાખ્યું ગ્મને ખીજ 
ક્લઇવાળી તપેલીમાં બોલાખ રેડી તેમાં ખાંડ મેળવી ચુસે મેળ જરાં 
થાસવાળો શીર્‌। થાયને ઉતારી પૅલી કપડાંની ઝોળી ખાંધેલા પાઠીયામાં 
ગાલવે।. પછી ખબીન્ન ક્લઈ ભરેલા પાઠીયામાં ખદામ સાથે ભેળેલા 
ત્રાવા નાખી ઇ'ગારે મુકી તેમાં બેક માણુસે શીરે! નામતાં જવુ” 
ગ્મને બીશ્ન' માણુસે તેમાં ગાંગડા થાય નહી માટે ક્લઈ ભરેલી 
ગપમગચથી ફેરવ્યા કરી ખધેો। શીર્‌। પુરે! થાય પછી પણુ લુ'ટયાનઃ 
કરવુ* અને બદામપાક ધટ થાયને ઉતારીને ગેળચી જયૃડછી ભેળવુ". 
જે ગણે ખદામપાક રાખ્વો હોય તો સોજા મંડાઉનાં પાણુ। શર ધીને 
કલઈવાળા પાટીયામાં નાખી ચુલે સુક્વુ' ગ્મને તે કકડેને તેમાં ખુ'દલી 
ખઅદામ નાપખ્ખી ચમગથી ફેરવ ફેરવ કરી દીકા ખદામી રગની થાયને 
માહે માવે! શેળીને ફેરવ્યાજ કરવુ' મને બધુ" ફીકા ભાભ ૨'ગનુ' 
થાય પછી ઉપર લખ્યા સુજખતો શીરો તેન શતે અ'દર મેળવ્યા 
આદ તેમજ ધીમે ઈ'ગારે ખદામપાક તેયાર કરવો, 


વોડધ વાતઃ #:૭ 


બદામ પાપડી. 


સો।જછી નવી ખદામની ખીન્# શેર ૧, વૅતીલા ખર્સન્સ નાને 
ચસસચો ૨, ખારીક દણેલી ખાંડ તથા ષા સોજે ગોલાબ ખપ 
સુનખબ. 

ગક સારૂ "ખુનચાને ઉલટો મુકવા ચ્મને એક અયાળગીમાં ખાંડ 
નાખી સાટા છાંટે તેમ તેની ઉપ? ખખે એક સર પમી પતળો પ્માંડ 
ચાળણીથી છાંડીને તેય? રંખ્વી ત્યાર બટ ખાએ વીીધ વાંતીમાં 
ખશામ, પસ્તાં તથા ચાર્‌ળી છેલતાની ગીત છાપલી છે તૈમાં 
લખ્યા સુન્ખ ખદામને છેલી તદનજ સાક પતા ઉપર જમા 
ગાલાખમાં ધણીજ ખારીક સ્મને સફેદ દૂધ જેવી પીસ્તી, પણુ કડણુ જ 
રખ્વી, ધણુ। ગોલાખ નાખીને નરમ કગ્વી નહી. પછી એક કલઇ# 
ભપૈલી તપેલીમાં દોઢ પાશે? દલેલી પયાંડ તથા પીસેલી ખદામ નાપ્મી 
સ્મડધી પાઈ'ટ મેલાખ ભેળી ધગધગતે ઉ'ગારૈ મે]ળી અચમચથી 
ર્વ ફેરવ કરી સેજ પણુ રતાસ પકડવા રેવું નહી ગ્યને ખ'ધાય 
તનું કડણુ થાયને વેંતીલા ભેળ! ઉતારી «21 પણુ થોભ્યા વગ 
લતે” પેલા ખાંડ છાંટેલા ખુનચાનાં તળીયાની વચમાં કાઢી 
સફાઇદાર ઢગળો કરીને તેની ઉપર સાળણીથી પુરતી "ખાંડ છાંઢીને 
પછી સાફ વેળણુથી ચચડધી ઇ ગ જેટલુ જાદુ' સક્રાઇથી વષણુવુ 
સ્મથલથ્રા કાંસીયાનાં તળીયાંવડે યાપવુ' સ્યને 4૪૨1 ઠરીને ઠ'હું' થાયને 
ડાયમ'ડ શ્માકાર્તા કટકા થાય તેમ કાપ મુકીને છરીવડે કટકા 
ઉપાડી લઈને તેની હેઠે, ઉપર તેમજ ફરતી ખેોર૬પર છાથવડે 
સફાપ્તથી ખાંડ ચાપડવી. * 


બધી ખોરાકની વસ્તુ સેો।જી રાખ્ગાની રીત. 

કાકો, લ્લેલી ર૪, મરી, હળદ, ધાણુાજીમનાો મસાલો, % ૫ 
પાઉદર, ખસખસ, છરેલી સ્મેળચી, ચ્મા"નાં મરી, છર્‌,, વડીયાલી 
તેમજ અથી પ્ની૭ કોડ પણુ ચીનને ભગને એમન્# ગ।ખી સુક્યાથી 
તેભાં ઝુ'દરા ચઇને ખીગડી ન્ય છે, તેટલા માગે એ ખધી ચી: 
પોડી ષોડીખી હાય તોય તેને પોહેળા મોહઢાંતી બીલોગની કાયન! 
મપષટ અઆભનમી ખરણીમાં ભરી તેનાં મોઢાં ઉપર મલમલનો કટડેા 
સુજને પછી તેની ઉપર ખરખર દાખીને બુષ મુકયાથી જાણે 
મજાડુનુ' એર્કા૪ટ જેવું 'થાય છે ગમેટલુ'જ નહી પણુ કપડાંને લીવ 


ઉર્‌ 


હડટ બીવીધ વાંનીઃ 


માહે ધણી ખારીક જીડી પણુ જ શકતી નથી. અ રીતે ભરી 
રાખેલી કોઇ પણુ ચીજને મહીનામાં ત્રણુ ચાર વખત ઉ'ધાડી માહે 
કાર્ડ સાદ ચમચો ફેરવી ખધુ' ખરાખર શેળીને તળે ઉપર કરતાં 
રહેવુ". કોટળાંમાંથી કાઢેલી ખદામની ખીન, પસ્તા, સારે્‌ળી, સારે 
#ળતનાં મગજને પણુ ભરી રપખ્યાથી તેમાં સુદર થઇને માહે 
$ઝબ પડે છે માટે એને પણુ ઉપર સુજખની ખરણીમાં 
ભરી ર૨1ખ્યા પછી થોડે થોડે રાહડે કાઢી તડકે સૂકી 
ખેઉ હયેલીવડે ચોળી પખોાડી ખરણી નુછીને પછી માહે 
પાછુ' ભરીયાથી જીવ પડતા નથી તેમન ખેોરૂ' પણુ થતુ' નથી, 
સેવ્ઞુ'ન રહે છે. કઇ પણુ જાતનો આટો, રવો, સખા, ૬ાળ 
તથા કઘોરને પણુ ભરી રાખ્યા પછી ઉપલી જ રીતે તળે ઉપર ૪ીધાથી 
તેમન ઘટે તે ચીનને તડકે મુક્ય થી સો!'%'ન્‍ રહે છે. ધણા દીવસ 
જાખ્વાની દવા તથા ઉપમેડ્ેલી દવાનાં સીર્પષની સીસી તેમન પીવાનાં 
શુર્ખટની ઉખેડેલી ખાઢલી અથવ એવી 'કોધઇ પણુ પ્રવાહી ચીનની 
બાટલીમાં પાંચ છ દીવસને ત્મ'તર્‌ હળાવ્યા જીધાથી તેની ઉપર 
પણુ જુગ ચઢતી નવી, તેમજ દવા પણુ બીગડતી નથી. પેક ષીધા 
વગર સમજ ભરી રાખેલી જમ પધણુ ખએેમજ રાખી ચુક્તાં ખાટી 
થપને તેતી ઉપર જુમ ચઢીને બીગડે છે માટે તેને પણુ ઉપલી 
શતે પણુ ચમચાથી તળે ઉપર કરતાં ર્હેવુ'' ભશ રાખેલું' બ પણુ 
ખરણીમાં ગ્યવારનવાર ચમચથી તળે ઉપર કરતાં મજહઉનુ સોાજુ જ 
રહે છે. 


બધી નતનાં અચાર તથા ચઢટષ્યો ભરીને સોજી 


જાખ્વાની શોત, 


ખાએમે વીવીધ વાંતીમાં ખધી નાતના શ્મસાર તથા ચટણી 
ખનાવવા છાપેલુ' છે તેમાં ધણુ[પ્પરાંને ચરે ત્યાં સુધી ષોડા દીવસને 
અ'તરૈ તળે ઉપર કરવા લખેલુ' છે તેથી થોડુ ચરે ભને થોડુ” 
કાચુ' રહે તેમ થતુ" નથી પણુ ખષુ* એક સરતઝુ' ચરે છે. પણુ 
એમ અરીયા પછી કોઇમાં ડખતે રસ હશે તે! તે ખીગડશે નણી, 
પણુ જે ગ્યચાર ઞ્યથવા ચટણી રસ સાથે લપેટાયલુ' *યથવા જરા 
સુકુ' જેવુ" હરે તેને તો એમજ રાખી મુક્યાથી તેતી સપાટીની ઉપર્‌ 
છુગ ચહે છે ગનને પછી ખધુ' ખીગડી જવાનોજ સ'ભવ છે, તેટલા 


વોવીધ વાંની. ભ૭ટ 


માટે બએતુ' હોય તેને તો ચરી રહયા પછી પણુ એમજ થ'ખ 
રાખ્વુ' નહી, પણુ દશ પ"*દર દાણહાડાને ખતર ૦૪ર્‌ર તળે ઉપર 
કરલુ'જ નેઇચે, તેયી જુગ ચર્ચને બીગડશે નહી. 


ખન. 


મીલનો પહેલાં ન'બરને! ઘઉ*નો! ગ્યારો સ્તક ર, ક?'2 દરખ 
તયા છુ ડેલી ખાંડ ૬૨ક-રતલ ૦1, છુંદેલી ખેળીચી; જાયફળ; જવત્રી 
તથા વાટેલુ* નીમક ૬દરૈક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, પદરખાનાનુ' 
તાજુ' ખમીર વાઇતગ્લાસ ૨, સોજુ' માપ્પણુ; તાજુ દુધ તથા ખીન્ને 
ઘઉ'નો ભમાટો ખપ સુજખ, 


કર"ટને સાક કરી ધોઈ નુછીને કરડી કરી ઉપર જરા આગે 
છાંટીને તેમાં ખરમોટવીન $ુધને ગરમ કરવુ ખે રતલ અટાને 
ચાળા સેકી કોરડો! કરી કલસ) ભરેલા ખ્ુતચામાં નાખી તેમાં પાડ, 
રટ તથા ગરમ મસાલા ભેળાને પછી ઢગળો કરી તેની વષમાં 
ખાડો પાડી તેમાં ખમીર, તીમક તથા એક પાશેર દુધ નાખીને 
તેની અ'દર અાસપાસનો ખગટો તાખી ભેળાને મેળણી નરમ 
કરી ઢાંછીને ચુલા આગળ જરા છેટે સુકનુ' સ્યને તેમાં ખરાખર 
ખમીર યદેને શ્મડધેો રતલ માખણુને ચુલા ઉપર પીગળાવીને 
તે તથા ધટે તેટલું' ખીજુ' દુધ નાખી ભ્માગો પોચે। કરીને ધટે 
તેટલો બીજે કોરડો અને તેની ઉપર પુરતો છાંઢીને બીએ અડધો 
કલાક ચુલા ચ્માગલ રાખ્યા પછી સપરઞનના જેટલાં ગોલ બત કરી 
શુ'જ્વનાં પત્રાંતે માખસુ લમાડી તેની ઉપર છીટાંછુટાં બન મેલી 
ખીશે અડધા ક્લાક રાખ્યા પછી ગરમ ભટ્ડીમાં ૫૬3૨થી વીસ મીનીટ 
ભુજવાં. 

બન સાદા, 


ઉપર ખન છાપેલાં છે તેમાં લખ્યા મુજ્ખના ખે રતલ આયાને 
અક મોયા બોલમાં નાખી તેમાં પદર તોળા મેદા ખાંડ તથા ગક 
પાશેર ":મીર્‌ ભેલી મ્માઢામાં ખાડો કરી તેમાં ગરમ કરીને છુકુ” 
કીધેલુ' દુધ સમારો પોચો! થાય તેટલું મેળવીને રો કલાક ચુલા 
આમાગલ ઢાંછી રાખ્વુ'*- પછી સ્મડધે રતલ માખણુતે અમયુ” તાવીને 
માહે તે મેળવી ધટે તેટલુ' ખીજુ' ગરમ ડુધ નાખી નર્મ આડો ખાંધવોા 


૯4૭ વોવીમે વાંની. 


મતે મોટાં ખાટાં લીંખુના જેટલાં ખધાં ગોળ બન અનાવી ભુ'જવાનાં 
પન્નાં ઉમર ખઅધાં ત્રણુ ત્રણુ ઈચને અતર સરખી હારમાં સરકીને 
ચુલા આગલ ઢાંકી રાખ્વાં સ્યને ખન હાય તે કરતાં ખીલીને કદમાં 
બેવડાં થાય ત્યારે ગરમ ભટ્ટીમાં ભુંજવા મુકી થવા આવેને ઉષ2 
જર દુધ લગાડવુ' ગ્મને તૈયાર થાયને કાઢવાં, ખધુ' મલી પ'દરથી 
વીસ મીનીટ જ્ુ'જ્વાં. ખનની મેળવણીમાં સા%્‌ જીધેલી ક»ટ ૬રાષ્મ, 
લેલાવી ઓરે જના સુકા સુર“ખાના ઝીણા કટકા તથા ખોપરી કીધેલી 
કેર્વેસીદ ખણુ' મોડુ ષોડુ' નાખ્યાયી બન સધારે સોજા થશે. 


અફાત, 


સોજુ નરનુ' કુમળુ' ફ્રખે ળોસ્ત રતલ ર, સોજ્ત મોટા ષટેટા 
તથા ઝાણા કાંદા દરૈક શૈર ૨, ધી તથા મોટા કાંઘ દરેક શેર બા, 
નીમક તોળોા 9, એળચીના દાણા; લવ'ગ તથા તજ ત્રણુ મળા 
તાળો! ના, દણેલી હળદ તાળા ભા, મોડું પાકટ નાળખેર ૧, મોટાં 
સુકાં સાવન લાલ મરચાં ૬ થી ૭, જલદ સરકે! નાના ચમચા ૩. 

મોસ્તને સાફ કરી વજન સરના કટકા કાપી ડ*ડાં પાણીથી 
શે «ખત ધે!ઈ સોજી તપેલીમાં ખે શેર પાણી તથા નીમક સાથે ગેાસ્તને 
નરમ ચેરવવુ'. નાળીયે*ને ખમણી હળદ, મરતાં, ગેળચી, લવ'ગ 
તચર ત# સાથે ધણ જ ખારીક સેસ જેવુ' પીસ્વુ'. ઝીશાં કાંદાને 
ખોલીને ડ'ડાં પાણીમાં ભીનવવા. પટેટાને છેલી ખબે કટકા તમને 
ઞમે તો ચાર ચાર કટકા કાપી કાંદા સાથે પાણીમાં નાખ્વા. પછી 
મોટા કાંદાને જીલી વધાર માટે ખારીક સેવ જેવા કાપી તદન 
કલ ભરેલા પાટીયામાં ઘીમાં લાલ તળી તેમાં પીસેલેો મસાલો 
નાખી અમગચથી ફેરવ ફેરવ કરી ખરાખર લાલ તળીને માહે 
ગ્રાસ્તનાો રસ મેળવીને પછી તેમાં મેોસ્ત, ઝીણાં કાંઘ તથા 
પન્નટાના કટકા નાખ ઢાંકીને પુગ્તા ઇ'ગાર ઉપ? રાપખ્)ી ગ્મવારનવાર 
ઉ"સાડ્ડીને ચમચ ફેરવવી સ્મને પેટા ચરી ખકાત કઠણુ થાયને સરકે] 
કળી ઉષ્રાડું રખી તે ખળીને ખફાતમાંતું ધ] બધું ખરાખર જુડુ' 
પૂ્ઠોને ઉપ્રર તરી શ્માતેને ઉતારવુ', ગમે ખફાત ખાડેલા ચાવલ 
તેમન ચેય્લી યા પાં સાશે ખાવો. એજ રતે એક ઝુમળી પણુ 


થૌવીધ વાંની. 


ફરબે મરી યા ખટકના સાફ જીધેલા કટકાનો ખડ્ાાત 
ખનાવવે. મરજ પડે તો શ્રીન પીજના કુમળા લદ્મરણા પાંચ તાળા 
નાખ્વા અને સરકો ભેળવયા પછી સોજ' વચલાં પાકાં ટામાટા 
અડધે શેરને ધોઇને તે પણુ માહે નાખ્વાં, તીખાસ પસ'૬ નહી 
હેય તો મરચાં ખાછાં લેવાં. 


બફાત ખાફેલે. 


સોજા નરનુ' કુમળુ' ફરખે ત્રોસ્ત રતલ 1, સે!ન્ન' મોટાં પટેટા 
શૈર ૨, ઝીણાં કાંદા શૈર ના, મોટાં કાંદા શેર મા, શ્રાદુ તોળી ના, 
સોક" મોટુ નાળ1યેર ત્મડધુ, નીમક ઉપસેલા ભરેલો નાનો. ચમખે' 
૨, ળથી તથા લવ ગ ૬૨ક ૮, તજનો કટકો ૪ ચ ૬, કોથમીર 
ઝુડી ૨ નાં પાદડાં, મોઢાં લીલાં મરચાં ૯, ખાફેલાં ઇડા ૪, વેલાંતીં- 
સાસ મ્મથવા લીંબુનો રસ ટેસ્ટ મુજખ, બધઉ'નો આગે ખપ' ચુજખ. 


જોસ્તને સોજી કરી વજતસરના કટકા કાપી ઠ'ઠાં પાણીથી 
ખે વખત ધોવું. પટેટાને છેલ] બખબે કટકા કાપી ઝીણુા કાંદાને છેલી 
ખે બેઉને ડ'ડાં પાણીમાં ભીનવવું, ઇ'ડાંને છેલી ઉભા ખબે કટકા 
કાપવા. 'ોાથમીરનાં પાદડાં તથા બે મરચાંને ધોઇને બાળક કાપલુ*, 
નાળાયેરને ખમણી સ્માદુને છેલ ગ્મેળચ્1, લવ'ગ, તયા તજ સાચે 
ઘણુંજ ખારીક પીસ્વુ'. *્યાખાં સાત મરચાંને ધોવા. મોટા કાંદાને” 
છોલી છદનાં પાડીને બા્શીક ભુષ્ઠે કાપવો. પછી ખધે સામાન 
સમાય તેટલા ક્લઈ ભરેલા પાંઠીયામાં પીસેલા સામાન સાથૅ ખાળનોં 
ખીજે ખધેઃ સામાન બરાખર ભેળાને ઉપરથી છડાંના કટકાને ગોઠવીને 
મુકવા. ત્યાર ખાદ થોડા ઘઉ"'તા અને તે નહીં હોય તો ચોખાના 
મ્યાટાને રે!ટલાના *ખાટાના જેવો ક્ઠણુ ખાષ્દી મ્રાળ વીઝા કળીને 
તપેલયના કાંથા ઉપર ફરતે! સરખે! શ્રુઝીને તેની ઉપર ઢૉકણુને દાખીને' 
વળગાવવુ. પછી કોલસાના ઇ'ગાર ઉપર તપેલી યુકને ઢાંકણુપરે 
પાણી સ્માપ્યા કરવુ. ગમે રીતે અસરે હઢી કલાક રાખ્યાં ષછી 
હંક્ણુપર પાણી રેૅડવુ' નહીં પણુ ચ્બમયું જ પ'ગાર્‌પટ ર્‌ાખ્વુ' ગતે” 
તપેલની શ્મ'દર કકરા પડે છે તે ખ'ધ પડેલા લાગે ત્યારે ચુલાપર્થી 
ઉતારી તપેલય હુલાવી જેવી સ્મને માહેલુ' પક્વાન સેજ ઢીળું" જેવુ! 
જણુ।યને ઢાંકણું ઉ'ધાડી ટેસ્ટ સુજખ વેલાતી સાસ યા લીંળુને! 
રસ ઉપાથી રેડી ખાગે કાઢી નાખીને ઢાંકવું, એ ખફાત ઘણે કઠણુ 


લં૮૨ વોવોધ વાંનો, 


સારે લાગશે નહી. ખાટલો " ખજ્ષઞાત પસ'૬ નહી હાય તો! ખધા 
સામાત સાથે સોજા એક પાશેર ધી ભેળવુ. ગેજ રીતે ગ્મેક ફરે 
હાક ફાઉલના સાક્‌ કરીને ધોયલા કટકાને! ખફાત કરવો. 


બફાત સરસ, 


સોજુ' કુમછુ' નરનું ક્રમે મોસ્ત રતલ ૨, સોજા આટા પેટા 
રત્લ ૨, ધણા ઝીણા કાંદા રતલ ના1, કુમળા સુળા તથા ગાજર 
૬રેક રતલ ૦11, ધી ગૈર ભા, મોટા કાંદા સતલ મ, મોટાં લીલાં 
તથા મોટાં સુકાં ગોવાનાં મરચાં દરેક પ, આદુ તોળા ૨॥, મોડુ 
સોજી નાળીયેર ત્યડધું, છુદીતે તાંદરા કાદેલાં ધાણા ઉપસેલા ભરેલા 
નાના યમચા ૧, નીમક ઉપસેલો! ભરેલો નાનો ચયચેો શા, જીરૂ'; 
રાઇ તથા હળદ દરેક સપાટ ભરેલી અમચી ૨, લસણુને। વષલેા 
કડો ૨, તજને! કટકો ચ ૨, ગ્સેળચી ૧૫ ના દાણા, લબ'ગ ૧૦, 
જલદ સરકા પાઈટ ૦]. 

પટેટાને છેલી ખખે કટકા કાપી ઝીણા। કાંદાને છેલી ખે બેઉને 
હ'ડૉં પાણીમાં ભીનવી રાખ્વુ'. આદુને છોલાને ષણેઃ ખારીક રસે! 
કાપવે।, લસણુને છોલીને ઘણુ જ ખારીક ભુકા જેવુ' કાપલુ' ગમને 
બેઉને જુદુ “૬' ધોવું લીલાં મરચાંને ધોઇને ઉભાં ચીરવાં. મુળા 
તથા ગાજગ્ને છેલી તેનાં ઝીણુા। કટકા કાપીને ધોવું પછી ગોસ્તને 
સાક કરી વજનસરના કટકા કાપી ઠ'ડા પાણીથી ેકથી બે વખત 
પાઇ તદનજ કલઇ ભરેલા પાટીયામાં નાખી માહે ગાજરના, સુળાનાં 
કઢ્કા, ઝીણા કાંદા તથા નીમક ના" બે શેર ડ'ડુ' પાણી રેડી 
ઢાંકીને ધીમ ખળતે મુકવુ. તેટલાં નાળયેરને "ખમણી તેની સાથે 
3૭ર્‌', સુકાં મરચાં, ૨, હળદ, ધાણા, ગમેળંચી, લવ'ગ તથા તન 
ઘણુ જ બારીક પીસીને તઇયાર કરવુ'. પછી ત્રોસ્ત જરા ફાટવા 
*વેને માહેથી જાદુ' કાઢી લઈ તપેલીમાં રહેલા ખાક્ઠીના સામાનને 
કલ ભરેલી કર્છીથી ધુ ટી નાખીને પછી માહે પાછુ મોસ્ત તથા પટેટા 
નાખી ગ્માદુનો રેસો ભેળી રૉરીને ઇ'ગારે સુકવુ' અને ગોસ્ત ગરીને 
નર્મ થવા આવેને ગ્મ'૬? પીસેલે મસાલો બરાખર મેળવી ચીરેલા 
લીલાં મસ્યાં નાખૉ ઢહાકમીને ઇગારેજ રાખી હેડે તપેલીમાં મસાલો 
લાગ નહી માટે સ્યવાઃ#નવા? ઉઘાડી ચમચ કરવી અને ખધુ” સુકાયને 
સરકો ભેલી તે તદન સુયા'વે ઉતામ્વું. પછી મોટા કાંદાતે છેલ 


વીવીધ વાંતી. હૈદ્રડ 


ખારીક ભુકા જેવા કાપી :ખીજી તપેલીમાં ધી નાખી તેમાં અર્ધ 
કચરા તલી માહે કાપેલું લસણ તાખ્ખી ચમચયી ફેરવ્યા કરવું ચ્યને 
ખરાખર લાલ થાયને ખધાં ધી સાથેજ ખડાતની તપેલીમાં રેડી 
ચમશ્થી મેળવવુ'* લીલા કાંદા મલતા હોય તો તે મોટા દસ કાંદાને 
છોલીને તેના ક્ય્કા કાપવા સ્‍્મને એનાં કુમળાં પાદડાંને પણ ધોઈ 
ખક કાપીને ગે બેઉને ઝીણા કાદાને ખદલે મોાસ્ત તથા તરકારીની 
સાથેજ ખાડ્વા ના"્વુ*, એ ખકફાત ધણુ! સરસ લાગે છે. એજ *તે 
મેક કુમલી મોટી છ્ંડાતી મર્ધી યા ખટકના કટકાનો ખફાત બનાવવે।. 


ખબફાત સેકતાની સીગને.- 


ધી શેર ૦॥, કાંદા તયા પટેટા ૬૨ક શેર ન, ચુ'રેલથી ખસખસ 
તાળા ૨, નીમક તોળા ૨, ચુ'ટેલા ધાણુ।; ભુ'જેલા ચણાના દારીયા 
તથા ખાદ દરેક તોળોા બા, સાછી ખદામની ખીજ ૨૦, મોટી 
જદી કુમળી મીઠી સેક્તાની સીંગ ૬, લસણુની છુકી માઠી કલ 
પ, એળચી ૬૨૨ ના દાણા, લવગ ૮, મોઢાં ત્રેવાના સુકાં મરના 
૨ થી ૩, તજને ક્ટકો ઈ'ય ૨, સોજી મોડું તાળીયેર ?, લીંબુનો 
રસ અથવા સોજે સરકા ખપ સુજખ. 

નાળાયેરને ખમણી તેમાંથી પોણા! ભાગ લઇ તેમાં નરા જર 
ગરમ પાણી નામતાં જઈ પીસી પીસીને એક પાશેર જેટલુ” દુધ 
કાઢીને કપડાંથી ગાળવુ'. સૌીંગને છેલી ખખે ૪'ચના કટકા કાપી 
યાર્‌ ચારની ઝુડી ખાંધી પટેટાને છેલી તેના કટકા કાપી ગએ ખેલને 
ઠ'ડાં પાણીમાં ભીનવી રાખ્વુ. ગેળચી, લવગ તથા તજને ધણુ'ન 
આશક છુ*દવુ'. પછી કાંદા, આદુ, લસણુને છોલી એ ત્રણુડેની સાથે 
ધાણા, મણા, ખસખસ તથા ખાક» રહેલા નાળીયેરનાં ખૅક ભાગને 
પાતા ઉપર ધણુ'જ ખારીક પીસ્લુ. ત્યાર ખાદ કલઈ ભરેલા પાટીયામાં 
ઘીને જર કકડાવી તેમાં અએ પીસેલે મસાલો નાપ્પી ધીમે ખળતે 
રખી ચમચથી ફેરવ ફેરવ કરવું અને તળાલાનેો જરા સોહડમ 
નીકળે ત્યારે માહે પોણુ। શર ઠડું' પાણી ભેતી સીંગતી ઝુડી, પગેટા, 
નીમક તયા ગરમ મસાલો બરાખર મેળવીને લાંકણુ ઢાંકવું અને છેડે 
ભાગે નહી માટે અવારનવાર ઉ'ઘાડી ચમય ફ્રેરવવો. પણુ પાણી 


હ્ત્૪ વીવીધ વાંની. 


સુકાવા આવે ભ્મને સી'ગ ખરાખર ચરી નહી હોય તો પછી હાંકણુ 
પર પાણી ગખપ્યા કરી ગગમ થાયને માહે તે ઉમેર્યા કરવુ' સ્મને 
સી'ગ ખરાખ૩ તરેને અ'દગ્થો કાઢી લઇને પછી પટેટાને માહે કરછી 
વડે સારીંકાની ધુ'ઠી એકરસ કરી નાળીયેરનું દુધ ભેલીને પછી પાછી 
સી'ગની ઝુડી માહે નાખીને ઉધછાડુ' રાખ્વુ' અને અવારનવાર યમચ 
ફેરવી ખધુ” ધી ખરાખઃ છુટું પડેને બરાખર ખટાસ લાગે તેટલે! 
નરા નર કરીને લીંજુનેો રસ અથવા સરકો મેળવીને ત્રણુ ચાર 
સીતીટ પછી ઉતારવુ. નાળીયેરનાં દુધને ખદલે ગમે તો સો જુ' 
ભે'સતુ દુધ એક પાશૈર લેવુ' યને પીસ્વા માટે ચોથા ભાગ જેટલુ ન 
નાળીવે? લેવુ એ ખબડાત સારે। લામે છે. 
અરફો. 

ખા ખતાવીને તેની મેળવણીને વાસણુમાં રડયા પછી ત્યાંથી 
તેન ઉ'ચકવી ન્નેપ્યે નહી. કારણુ તે પછી ઉ'ચકયાયી ખર્ીની 
ઉપરની પાપડી ચુ'યાઈ જય છે, તેટલા માટે ખ*રીવાળા થાળોા 
જ્યાં રાખ્વા હાય તેન્ટસ જગ્યા ઉપર ખરી ખનાવવાના ઉભી 
કીતાકીન! લો?]ના લ'ખસેોગ્સ થાલા આવે છે તેવો એક થાળો લેવો 
અતે તે નહી હેય તો પધ્છા કલાઈ ભરેલાં સપાટ તલીંયાની કથરેઢયા 
ગઝે્‌વાજ ક્લાઇવાળા ઉભા કીતાધનેો ખનચા જેમાં બેથી હંઢી ઇ'ચ જેટલી 
નદી ખી થાય ત્‌વાં વાસણુન ખગ? ખનાવવાની ગગગાઉ તેતી 
ખરાખર જગા ઉપર ટેન્તીને મુકડું. પહ રોન તોળા ગેળચીના 
૬ાણુ! કાઢતા, ખદામ, પસસ્‍્તાં અથ ચારોળી એ ત્રણમાંથી જે ખેક 
ચીત અરરીની ઉપર ભભરાવવી હોવ તે સોજુ' નવુ' હઢી તે!ળા 
સેવુ' નનન ત્રારેળી હાય તા તેને ચુંટી, પસ્તાંને કપડાથી નુંછીને 
તેને જ્ાહ્યા વગર સમેમજ ઉભી શ્રણીજ ખારીક સ્લાઇસ- કાપવી, 
પણુ ખદામ હાય તેને તો શ્માગ્મે ચોપડીમાં બદામ, પસ્તાં તથા 
ચારેીળા છોલવાતી શેત છાવેલા છે તેમાં લખ્યા મઝુઝબ છેલ! ધોઇ 
ની તદન કોરઠી કરીને વ'જીન્ટ બારીક સ્લાઇસ કાપવી. સાજ 
“ખરી કેસર તણુ વાલને અ!ગ્પ પપડીમાં સેશને છુંદેલો ગથવા 
વાટેલા કેસર છાપેલી છે તે ઇત સે? ધણીજ ખાવીક મેસ જેવી 
વાટીને સેઈ ગ્લાસમાં તાનો ગોક ચમચો સોશ્ન માલાખમાં 


વોવીધ વાંનીન હ૮ષ 


સારીકાતી મેળવીને પૃષ્ઠી ખદામની સ્લાઇસના ઉપ? રેડી બે હથેલીવડે 
સાળાને સુક્વા માટે મોઠી કકાખીમાં પાંથરીને ખુલ્લી સુકવી. આગ 
સચાપકમાં માવા છાપેલે! છે તે પ્રમાણું પણુ «રા કડણુ માલે! માવે 
ખનાવી તે ચાર રશીર્‌ લેવેા।. સ્યથવા તૈયાર માવો મલે છે તે ભેલ વગરનો 
સોજો ગોટલોજ લેવો. પણુ એએ માવો ને સુકો અતે કડણુ હોય તો 
પછી જયા દુધમાં હાથ ભીનની તેનેથી માવાને મસ્લ1ને સેન્ઝ પોચે 
કરીને તે એટલોન્ટ લેવો, પછી માવાને ભાંજ ભુકો કરીને એળચીના 
દાણાના તવણુ ભાગ કરી તેમાંથી ખે ભાગને માવામાં બેલી એક 
ભાગ ૬ાણાને જુદા રહેવા દેવા. ત્યાર ખાદ સોજી પેહલાં 
ન'ખરની સોરસ્યસ શાકરીયા ખાંડ પાંચ રેરને સાફ તપેલ'માં નાંપ્પાં 
તેમાં પોણાસેર ઠ'ડ' પાણી ભૈલ1 ચુલે ઉઘાડ સુકી માહે અવારનવાર 
સાડ ચમગ ડે વવી અને ખધી ખાંડ પીગળી “યને સે।છ કલઇ 
ભરેલી ગ કયા તપેલી” શીરોને ભીતવીને નીચધલાં મલમલનાં 
«૦૪ના કપ્ડાંદા ગાજને પાછો શીરને ધીમે ખળત ૧'વાડો સુકવા 
તયને શીર્‌। ઘણેૂ। ઘાડો થાયને એક રકાખીમાં અવારનવાર શીરાન' 
ગમેક ટીપુ" સુકી નર! વારૈ છનની શ્યણીથી તેને ઉપાડવુ' શને તેમ 
કરતાં છરની અણીને વલગી જય તો ચુલે વધુ વખત રાખવુ" આને 
અમેમ મેલેલું ઠીપ્રુ ચુથાયા વમરે મ્માશ્ડુ'જ ડીકળી આવે તે પછી 
સેજખબી વષુ વખત ચુવે રાખ્વું નહી, કા?ણુ તેમ :ગાખ્યાથી પ૭ 
શીર્‌। બધાયને પાછી ખાંડ થઈ «નય છે. માગે એમ ઠીષુ ઉપડી 
અવે કે લુત'જ ઉતારી પાડી માહે માવા તાખી સોઈ કરછીવડે 
સારીકાની શીરા સાથે ભેલ ગ્મેકરસ કરીને વછી પેલાં ખગ્દી રેડવા 
માઝે તૈયા: સુકી શખેલાં નવાસણુમાં રેડીને તેની ઉપર પેલા ખાકી 
રાખેલા એળચીના દાણા તથા ખદામ, પત્તાં, ચારોાળા 
જે એક તઇયાર કી*લુ' હોય તે ભભરાવીને પછી ખરરીની 
શેળવણૂીને વળગે નહી તેમ તેની ઉપરે ત્મક તૃદત સોજી સાફ 
પાટીયુ* ઢૉકી રાખ્લું. તે પછી ગાવીસથી ત્ર!સ કલાકમાં 
ગ્યને તેટલા વખતમાં જો ખરરી હરાખર ખ'ઘાદને કહણુ 
થઇ નહી હોય તો 'વીળ્ન થોડા ક્લાક વધુ સખ્યા પચ્ઠા કટણુ થાય 
ત્યારે શોટાં નાતાં નેવાં હેમા કવા હાય તેમ સાફ છરોયા કાપ 
સુષીને પહેલે બોમ્ડુપગ્થી એક ડેજુ દાઢી લઇને પદા તેનો ખાચા 


ટેટઢં વોવીધ વાની; 


પડે તે તરફથી ખધાં ટેફૉને ધારદાર તવાથાવડે ભાળે નહી તેમ 
સ'ભાળથી ઉપાડીને કાઢવાં, વધારે સારી ખરી ખનાવની હાય તો 
પાણીને ખદ્લે એટલોજ ધણુ સોજ્ને ગેલાખ નાખીને તેનો ઉપર 
સુજખ શીરે કરીને ખરી ખનાત્રવી, આગ ખરજ તમને હેઠે ખી 
અધી ખરી છાપેલી છે તે સધળી તેમાં લખ્યા પ્રમાણુજ ખરાખર 
ખનાવી હૈય છે તો ધણી સરસ થાય છે. 


બરફી ડેસયો. 


શ્યાખે ચોપડીમાં સેઝીને છુ'દશવ અથવા વાટેલપ કેસર છાપેલી 
છે તેમાં લ'ખ્યા પ્રમાણ સોજી "ખરી કેસર પોણા તોળાને સેકી પણીન# 
ખારીક વાઠીને નાના ત્રણુ ચમચા સેજન મોલાખમાં ખરાખર સૈળવીને 
ઢાંકી રાખ્વી, આગે વીવીધ વાંનીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા ચારોળી 
જાલવાની રત છાપેલી છે તે રીતે સોજી નવી ખદામની બીજ એક 
શેરને છેલી ધોઇ નુછીને તધ્ન કોરડી કરીને છુ'દ્વી, પણુ ધલી 
ખારીક છીુદવી નહી. તે પછી ઉપર ખરકમાં લખ્યા સુજખના સાર 
મૈર માલા માવામાં એ ખદામ તથા એળચીના દાણા ગક તોળાતે 
અરાખર મેળવી રાખ્વુ, ત્યાર ખાદ તેજ ખરષીમાં લખ્યા શુજખની 
પણુ છ પેર ખાંડનો પાણીમાં શીર્‌। કરવા સુકવો ત્મને શીરે ઘણે। 
ધાડો થાયને તેમાં ભીતવેલી કેસર નાખીને મેળવી દવી. પણુ કેસર 
નાખ્યાથી શીર્‌। ઉભાવા માડે છે માટે માહે ચમચ ફેરવ્યા કરવી 
ચાને ખેજ ખરરીમાં લખ્યા મુજ્બ એ શીરાનું કીપુ' અ ધાયને 
જ્તતજ ઉતારી પાડી માહે ખદામ ભેળેલો માવો મેળવી ૬૪ ને તેમાંન 
લખ્યા મુજખના તૈયાર કીધેલાં વાસણુમાં રેડવી અને ચોવીસથ્‌ી 
ત્રીસ કલાકે ખરશી બશખર બધાયને તેમાં લખ્યા સુઝખ કાપીને 
હેફાં કાઢવાં, ગએ બરી સારી થાય છે. 


બરફી પસ્તાંની, 


ભાંજેલાં લીલાં ધેરા ર નાં ઝીણાં ક'દારી પસસ્‍્તાં આધ છઠ 
તેવાં એક શેર પસ્તાં ધંવાં અતે પીતળની સાફ ખલમાં ઘોડાં થોડાં 
નાખી હલકે હાયે છુ'દવાં. પણ ધણાં ખારક છુ'દવાં નહી. રાર 
તાળા એળચીના રાણાને વદા છવા. પાણે। તોળો જાયફળને ખારીક 
છુદવું, પછી પહેલી ખરફજીમાં લખ્યા મુજ્ખના ચાર શેર મોલા 


થીવીષધ વાંતી. હ્ઠહ 


માવા સાથે એ ખખણુ ખરાખર્‌ ભેળી રાખ્વુ' શ્રને ચાર ચમથી 
વેનીલા અંસન્સમાં પત્રીસ ટીપાં ગોલાખનુ' અર્સન્સ ભેળીને જુદુ ઢાંકી 
રાખ્નું. પછી તેજ ખરષીમાં લખેલી રતે પણુ તેવી છ ચેર ખાંડને 
પાણી અથવા ગોલાખમાં શીરે! ખનાવવા મુકવો અને તે થવા આવેને 
માહે એર્સન્સ મેળવી ટઢીપુ' ખ'ધાપ નત્ય તેવે! ગમે શીરે! થાયને તુત્‌ન્‍૪ 
ઉતારી પાડી ભેળા રાખેલો સામાન માહે બરખર મેળવીને પછી તેજ 
ખરફષીમાં લખ્યા સુજ્ખનાં તેયાર રાખેલાં વાસષુમાં રેડનુ'. ચાવીસથી 
ત્રીસ કલાકમાં એએ ખરશી કઠણુ થાયે છે. તે પછી તેજ રીતે એના 
દેફૉ કાપીને કાઢવાં. ગે ખરજી ધણી મનન્‍્નહની થાય છે, 
ખરફીો ખદામી. 

ઉપર્‌ ખ#રીં કેસર્યા છાપેલી છે તેમાં લપ્યા ચુન્ટઝખને ખધા 
સામાન લધ્ને તેજ રીતે ગે ખદામી ખરરી ખનાવવી, પણુ એમાં 
કેસર નાખ્વી નહી, તેને બદલે શીરે। તૈયાર થવા આવેને વતીલા 
એસેન્સ યાર ચમચી અથવા ગોલાખનુ' એસેન્સ દાઢ ચમચી બેળાને 
પછી ઠીષુ' બ'ધાય તેવો શીરે! થાયને ઉતારીને માહે ખધો! ભેળેલા 
સામાન મેળવીને મ્મેની ખરડરી ખનાવીને રેડવી, 


બરફો બે રગની. 


ઉપર ખરષી કેસર્યા તથા ખસી ખદામી છાપેલી છે તે બેમાંથી ગમે 
તે ખેક ખરકી ખનાવવી અને ત્રણુ ઈચ ન્નદાં ઢેફાં થાય તેટલા ઉ'ડા 
થાળા યા વાસણુમાં એ મેળવણીની અરષી સવા ઈચ જેટલી નદી 
થાવ તેમ રેડવી. તે પછી ચોવીસ કલાક થાયને ખરજી પસ્તાંનીમાં 
લખેલા સામાનની તેજ રીતે ખરફીની મેળવણી ખનાવીને કેસર્યા 
ત્મયયા ખદામી સમે ખેમાંની જે ખેક ખરદી જ૪ીધેણી હેય તેની ઉપર 
ક પસસ્‍્તાંની ખરપ્રીની મેળવથી રેડીને ખીન્ન ચોવીસથી ત્રીસ કલાકે 
ખ“ધાયને પહેલી ખરષદીમાં લખ્યા ચ્ુન્ઝખ પણુ તેના કરતાં એનાં 
શ્રાટાં હેકો કાપીને કાઢવાં સે બરી મન્નહુની લાગે ષે. 


બરફી મગની દાળની. 


સો મગની ઘળ રતલ ૦11, સોછી ખાંડ સેર બા, સોજા" 
મોડાઇનુ' ધી રતલ બા, સોડ ખરામની બીજ તથા ભાંજેલાં પસ્તાં 


4૮ વીવીધ માંનીન 


૬૨ક તેો!ળા ૨, ગ્સેળચી તથા શયફળ દરેક તાળો બા, સોજી ખરી 
ફસ? વાલ રા એટલે બૅ ભ્માંનીનાં ગ્યડધાં નજનની. 


ગાએ વીવીધ વાંનીમા સેષીને છદેલી ચ્યયવા વાટેલી કેસર 
છાપેલી ખે તે પ્રમાણુ કેસરને સેકીને ખારીક વાટવી, ગ્સેળચી ન્નયડળને 
ખારીક છુંદવુ'. આએ સોપડીમાં ખદામ, પસ્તાં તમા ચાકાળી 
જીલવાની શત છાપેલી છે તે જ્ુજ્ખ ખદામ, પસસ્‍્તાંને છેલી ખારીક 
સ્લાઈસિ કાપી ધોઈ નુંછીને કોરડી કરવી દાળને સુ'ઠી સાજ ષોઇને 
હ'ડાં પાણીમાં બે ક્લાક ભીતવી રાખ્યા પછી પાણીમાંથી કાઢી કપડાંથી 
ખરાખર નુ. તદન કોરડી કરીને સાફ કોરડા પાતા ઉડરે 
ધણીન ખારીક આઢા જેવી પીસ્વી અને ક્લઈ ભરેલી 
માઠી કઢાઈમાં ધી નાંખી ધીમે ખળતે ખરાખર કકડાવીને 
તેમાં પીસેલી દાળ નાખી ગાંગડા થાય નહી માટે યમચથી 
રેગ્વ ફેગ્વ કર્‌ મજ્નહની ઠ્રીકા લાલ 2 ગતની થાયને સોઢી 
રકાખીમાં કાટી લઇ કાંસીયાનાં તળીયાંથી વાંટવી, ત્યાર ખાદ ક્લઇવાળી 
તપેલીમાં પાણુ। પાશેર પાણીમાં ખાંડને પીગળાવીને સુણે મુકવી સ્‍્મને 
શીરામાં જરા ચાસ આવેને વાટેલી કેસર ભેળી શીર। ઘણુ! ચાસવાળોા 
પ્રાડો થઇ અ"? ખપષુ' ફીણુ મ્યાવેને ઉતારીને તેમાં તળેલા દાળ 
તયા એેળચી તતયક્‌ળ નાખી તારીકાની ગેકગ્સ કરીને બર? રે. 
છં જેટલી જ? થાય તેટલી સોજી યાળીને જરા ધી ચોપડીને 
તેની વચયાં એ મેળવણીના રગળોા મુક સફાઇઈયા દ? ઇય ન્નદુ' 
થાપાને ઉપ? ખદામ પસ્તાતી સ્કાઇસ ભભગ:વી તેને સે? દાખીને 
ઉપર ખેસાડવી, પછી ખરે? બ'ધાઇને કઠણુ થાયને ખે ૪ઇ'ચ સમગોગ્સ 
ઢેફાં થાય તેમ કાપ સુછીને ખરશી ભાગે નહી તેમ સ”ભાળથી ઉપાડીને 
કાઢવી, એ ખમી સારી થાય છે, 

બરફી રોજ અથવા વૅનીલાની. 

સાદી ખરરી બનાવવી હેય તો પેહલી બરષીમાં લ'-વા સુજખનો 
સામાન તેય? ક.વા સમન ખદામતી કન્વી હેય વા ઉપર ખગર 
ખદામ્‌ા ઇ૦પેલી 2 તયાં વખ્યા ચુન્ખના સામાન તયાર કરવો અને 
એ ખવયાંથા જ એક ણેય તેને માટે શીરો બતાવવા સુકી તે સેયાર 
થવા આંળેને રે[97તી કરવી હેય તો તેમાં અસેન્સ આવ ર”/ દાઢ 


વીવીધ વ્રાંની. હ 


શ્રમચી ભેળવુ* ગ્મને વેંતીલાની ખનાવવી હોય તો વેંતીલા અર્સન્સ 
યાર અમચી મેળવવુ ચ્યને ટીપું ભ'ધાય તેટલા ખધે! ધટ શીરે 
યાયને વતુત* ઉતારી એેજ બેઉ ખગ્ટીમાં લખેલી ગીતે ખીશ્વે ખષે 
સામાન ભેળાને માવે! તૈયાર કીવૈત્તે હોય તે શૌરામાં મેળવીતે વાસણમાં 
રડી તેમાં લખ્યા સુજખ ખ'“ધાયને હેફાં કાપીને કારવાં એ ખેઉ 
ખૃ2૪ી મજાઉની લાગે છે. 
બ્રાઉન કસ્ટર. 

ભેળ વગરનું તાજી ચોાગ્્7ુ' ડુધ શૈ 9, ઝીણા દાણુ।તી શાકરીયા 
ખાંડ રતલ ૦1, તાન્ન ઇડાં ર, વેંતીલા એસેન્સ ઠીયૉ ૪૫ અટલે 
નાની પોણી ચમચી, શેલાબઝ એસેન્સ ઢીપાં રર. 

ખાંડમાંથી ઉપસેલી ભરેલ સાત ગગગી ખાંડને જુ?ી કાઢી 
રાખ્વી. અને ખાકી રહેલી ખાંડમાં કયરે। હોય તે કાઢી સાક કરી 
સોજી ક્લધવાળા તપેલીમાં દુધને એક કક? ખરાખર પાડીને પછી 
માહે ખાંડ ભેળા આએ ગીવીધ વાંનીમાં દુધ મ ક્કડાવવુ' એવાં 
મથાળાંથી છાપેલું છે તેમાં લખેલી શતે ખીક્ન નવ કક: પાડીને 
ષછી ઉતારીને ડ ડાં પાણીનાં વાસણુમાં મેલ! માહે ચમચો ડ્ેરવ્યા કરવો 
અને તદન ડ'ડુ' થાયને મોઠી સુપપ્લેટ્માં ઇડાને ભાંછ ખાવાના કાંટાથ, 
ખ્યુખ તરેદ દોહવીને પતળાં કરવાં શ્ષથવા દાળને પતળ કરી સફેદીને 
કઠણુ કફ ચઢાવી ખેઉને સાથે ખરાખર મેળમીન ગએ છડાંને દુધમાં સારીકાની 
ભેળાને પછી બેઉ નતનુ' અએસન-્સ ભેઝુ નાખ્યું અથવા ગમે તો 
જે તે ખએેક ન્નતનુ'જ તાખ્વુ' અને એ મળવણીથી પોણું ભરાય 
તેટલુ' એલ્યુમીનીયમનું સાંક્ડુ' ઉભી કીનારી 5 વાસણુ ત્યથવા ત્રાંબાની 
કલઇ ભરેલી એવીજ સાંકડી ઉભી જીનારીની ઉડી તપેલી અથવ 
ઉ'ડ! કૉસીયો લેવો અને પેની જુદી કાહી ગાખેલી સાત ચમચી 
ખાંડને તેમાં તાખી સુલે ઇં ગારપર સેલવી અને અંદરની ખધી 
ખાંડ પીગળીને શીરા નેવી થાયને માહે છરી ડ્રેરવ્યા કરવી. કારણ 
કાઈ વખત ગેકન્ઝ તરફથી ખાડ વધારે ભાલ થઈ જય છે. ન્યારે 
ગે શીરે! પેરા લાલ ₹ગને થાય કે લ્ુતતજ વાસણુ ઉતારી પ!ડવુ. 
પચં કકડતાં વાસણુમાં રહેતાં પષ્યુ કદાચ શીર્‌। કરપાય છે ગ્મને તેથી 
કષ્ટરે કેડશુ' લાગે છે, તેટલા મા્‌ટે ઉતારતાં વાર વગર્‌ થોભવે મ્મે 


લ્ટ્હ વીવીધ વાની. 


વાસણુને કપડાંથી ઉ*ચકીને તેનાં તળીયાંમાં તેમજ ડરતી બોરરદુપર 
ખધે એક સરખો શીર! લોળે તેમ એ વાસણુને જલદી જલદી 
ફેગ્વ ર્‌ર્વ કરવુ, પણુ કદાચ કકડતાં વાસણુમાં કોઇ ભાગપરની પ્માંડ 
સેજ કાળા જેવી થયલવ લામળે તો તેને છરીથી કાઢી નાખ્વી, પણુ 
એ સઘળુ ઝડપથી કરવુ” જઇયે. કેમકે એટલા ચ્મરસામાં તો શીરે 
પાછે ખ ધાઈ જય છે. ત્યાર ખાદ એ શીરે। તદન ઠૅ'ડ) થાયને 
કસ્ટર જોપંતુ' હોય તો તેજ વખતે માહે કસ્ટરની બેળવણી રૈડીને 
થોાભ્યા વગર શુત*જ પુડીંગ તથા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં ઢાંકણુને 
કપડાંમાં ખાંધી તે ઢાંકીને કસ્ટેર ખાફવા માટે છાપેલુ' છે તે પ્રમાણે 
પણુ ગ્મે કસ્ટમ્ને પોણુ।થી ગક ક્લાક સુષીજ ખાડવુ', પણુ કદાય 
તપેલાંમાંતું પાણી સુકાય તે! ક્સ્ટરનાં વાસણુમાં પાણી ભરાય નહી 
તેમ સ'ભાળ રાખીને માંટે ખીજુ' થોડુ” ક્કડતું પાણી ઉમેરવું' અને 
કસ્ટર્‌ તૈયાર થાયને ઉતાળી તપેલીમાંથી કસ્ટરનાં ગાસણુને કાઢીને ઠ'ડાં 
પાણીનાં વાસયુમાં ઉ*ધાડુ' સુક્વુ' ત્મને કસ્ટર $'ડ' થાયને “ખાતી 
તેળા જીનારીપર વળમશગેલું હોય તો ચુ'થાય નહી તેમ સ'ભાળથી 
અષમચાના ડાંડાં વડે ફરતી કીતારી ગ્મળગી કરીને પછી ઉલટાવીને 
અાખુ' કાઢી માહે પાણી છુટેલુ' હેય તે! તે કાઢી નાખ્વુ(. એક બે 
પાશેરનુ' કસ્ટર ખનાવવુ' હોય તો તેને સારૂ ઉપલા હીસાખ કરતાં 
ખાળવા માટે વાસલુમાં ખાંડ તણુ ચાર ચમચી નાખ્વી કારણુ થોડી 
ભાંડ હરે તો તે વાસણુને ખરાખર લાગશે નણી. એટલુ થોડુ કસ્ટર 
પચીસથી ત્રીસ મીનીટમાં ખ'ધાય છે. તો પણુ થોડુ' પાણી હોય છે 
તા તેમાંથી ખાફ વધારે લાગતો, નથી, તેમજ પાણી જથદી ખળા 
“ય છે. શ્યને પછી વાસશણુમાં હેડે ક્સ્ટર લાગીને ડા છે, તેટલા 
માટે હમેશ ખાફ્વા માટેની તપેલી મોટી પોહેળા પાટીયો લેવી નઇમે 
ચ કસ્ટર મન્નહનું થાય છે. 


ખીજછી રીતે બ્રાઉન કસ્ટર ખનાવવું હોય તો! ઉપર લખ્યા 
સુજખતાં વાસણમાં તેજ હીસાબે સાત ચમચી ખાંડ નાખી 
તેમજ ખાળીને તૈયાર કરવુ. પછી મ્માગ્તે વીવીધ વાંનીમાં 
યમયા તથા ચમચીથી આટા અથવા ખી? કરાઈ પણુ 
થીજ માપવાની રીત છાપેલી છે તે રીતથી માપીને માલનો 
પ્હેલાં ન'ખર્ને; ચોખાને યા ધઉ'ને ખય ઉપસેલી ભયૈલી 


વોવીષ વાંની* ક્ટ૧ 


ત્રણ ચમચી અથવા તોળીને એક તેળા લેવો અને ખે પાશેર પ્રવાડી 
ચીજ સમાય તેટલી ઉભા ઘાટની કલઇ ભરેલ) તપેલીમાં ખે આટ તથા 
રાઢ પાશેર ખાંડ નાખી ખેઉને ભેળીને એેક શેર સોન્ન* તાન્ન* 
દુધમાંથી પેહઘે નાના સાર યમચા ભરી દુધને ચ ૬2 ૨ડી નાની 
કગ્છી યા મોટા યમચાથી સાશકાની ષુ'ટી એકરસ કરીને માહે 
સેજખી ગાંગડા રખ્વે નહી. તે પછી ખાકીનું ખધુ' દુધ ખરાખર 
મેળવીને ચુલે ધીમે ખળતે ઉ'ધાડુ' સુજી ખેમજ રાખતાં માહે ગાંગડા 
થાય છે માટે અવારનવાર *મ'દર ચમચો! ફેરવી જરા છ્ુ'ટ્વુ' અને 
કકર્‌। પડવા માડે પછી લુ'ટ્વુ' નહી પણુ ખરાખર કકર્‌। પડીને ઉપર 
સુધી આવે ત્યારે કરછી યા ચમચો ફેરવીને હેટે બરાખર બેસાડી 
૬૪ શમેજ રીતે બેસાડયા કરી ષાડા દુધપાક જેવુ” થાયને ઉતારવુ'. 
તે પછી તદતનજ તાળ” શ્માઠ જડાંતી દાળને ખાવાના કાંટાથી 
સારીકાની દોહવી પૃતળા કરીને એેળવણી ગરમ હોય ત્યારેજ માહે 
એ ખરાખર ભેળી ઉપર મુજખબનુ* એસેન્સ તથા પુરતો! ટેસ્ટ લાગે 
તેટલુ ખમણેુલુ' ન્નયફળ મેળવીને પછી ખાળેલી ખાંડવાળાં વાસણુમાં 
અ મેળવણી ભરી ઉપર સુન્ખ ખારીને તેજ રીતે કસ્ટર કાઢવુ, 
દાળ નાખેલુ* ગમે કસ્ટર વધારે સાર્‌' લાગે છે પણુ ગમે તો સ્માડ 
દાળને ખદ્લે મોટાં તાજા ચાર છડાંને કંટાયી દોહવી તદન પતળાં 
કરીને દુધની મેળવણીમાં ગમે ભેળવાં. કસ્ટર ખાડવુ' હોય તેન 
વખતે ખાળેલી ખાંડવાળાં વાસણુમાં મેળવણી ભરવા, ગગાઉથી 
ભગાને રેહવા દ્વુ' નહી. કારણુ તેમ રખ્યાયી ખાળેલી પ્યાંડ પીગળાને 
શેળવધીમાં ભેળાઇ ન્નય છે. ઉપર લખેલી ખબેઉ રીતની કસ્ટરની 
શેળવધી ખાળેલી ખાંડનાં વાસણુમાં અથડેલી રહે છે તેટલે!” ભાગ 
અદ્ાયા પછી બ્રાઉન થાય છે ગ્મને ખાજીનું ગમ'દરનુ' ખખુ' કેસ્ટરે 
સફેદજ રહે છે, પણુ જે શ્માખ્યુ' કસ્ટર શ્ય'૬રથી પણુ બાઉન કરવુ 
હાય તો ઉપર સુજખનતી કસ્ટરની મેળવણીને ચુભા ઉપર તૈયાર કરવા 
સુકવી અને તે થવા સવે ત્યારે ખીજે ચુલે ક્સ્ટર ખનાવવાનાં વાસણુમાં 
ખાંડને ખાળવા સુકવી શ્મને તે ધણી પેરા રગની નહી પણુ 
જ્રીકા લાલ ર'ગની થાયને તૃત ઉતારી પાડવી શને કસ્ટરની મેળવણી 
તૈયાર થાય તેને એમાં રેડી ચમચાવડે ગે ખાંડના ર'ગ સાથે 
બરાબર મેળવીને પછી ઉપર સુજબ એ કસ્ટરને ખારીને કારયાથી 
આાપ્યુ' કસ્ટર મજળણઉનુ' બ્રાઉન ૨ગનુ યશે. 


છેજ નીવીધ વાની. 


ખઆાઉત ખણહેલી, 


શ્રાએ વીવીધ વાંતીમાં ખહલી છાપેલી છે તે ત્રણુ દીવસમાંતા 
પ્રાઈબી એક દીવસને ચીક લેવે।. પણુ તેમાં લખેલુ* છે તેમ એમાં 
ગાળ નાખ્વા નહી પણું તેન હીસાખે ખાડ ભેળા કપડાંથી ગાળીને 
પછી થણેા પુરતો ટેસ્ટ લાગે તેટલુ' માહે ખમણેલુ” જાયફળ સારીકાની 
મેળવી છેલ્લે ઘણે સોને મોલાખ જરા નાખ્વોા, પણુ એએ 
ખઅહલીમાં લખ્યા ચુક૪ખના વાસણુમાં નહીં પણુ બાઉન કસ્ટરમાં 
લખ્યા સુજખનાં ખાંડ ખાળાને તૈયાગ જીધલાં વાસણુમાં ગમે મેળવણી 
ભરીને પછી એન બાઉન કસ્ટરમાં લખેતી રીતે ખે ખહલ્ષીને ખાકવી. 
સાધાગ્ણુ બહલી કમ્તાં ભાખે બ્રાઉન બહલી વધારે સાર્‌ લાગે છે. 

બૈદીમાં પ્રીજબ્ડે ડીધેલાં પૌચ અથવા અૅપ્રોકોટ# 

સુકી રૂછુના સાજા પીચ રતલ ૨, ખારક છુ'દેલી લોફ શુગર 
રતલ નગ, સોને બડી ખપ સુન્ખ 

ધાતાં નરમ સફેદ મલમલનાં કપડાંથી પીચને નુછીને તેની 
ચામડી ફાટે તહીં તેમ સ'ભાળથી ડીચકાં તરફથી અંદરના ડરીયા 
કાઢી નાખો પીષચને આપાંત રાખ્વાં. પજી ગમેક નાની સોજી 
અરણીમાં પડે પડ ખાંડ સાથે પીચ ભરીને તે ડુબે તેટલે છડી ૨ડી 
ચપટ ઢાંકણું ઢાંકવું મ્યને ઉ ડી તપેલીમાં ગમે ખસ્ણી ડુબે નહી તેટલુ” 
ગ્મપ્ુરૂ પાણી ભરી ચુલે ઢાકીને મેલી તે ક્ક્ડેને તેમાં ખરણી મુષ્ઠીને 
અળવ' ધીમુ રાખ્વુ' અને પ*દર વીસ મીનીટમાં તપાસી જૌડીમાં 
કકર્‌। પડવા દેવો નહી પણુ ઉપ? મેલ સવવા માડે ત્યારે ઉતારીને 
ખધાં પીચને ભાગે તહી તૈમ સ'ભાળથી ખાહેર કાઢીને ખીજી ખસ્ણીમાં 
અથવા પોણાળ' મોઢાની ખાટ્લીઓમાં ભરીને તેની ઉપર એન બંડી 
361 ઉપર ઝીણું કપડુ' ખાંબવું ગ્મને તદ્ન ડ'ડું' થાય ત્યારે કમ્ડુ” 
છેડી નાંખી ખારીક સફેદ કાગજની ઉપર ૪ડાની સર્ફેદી ચોપડીને 
તેનેથી ત્યથવા જ%ુકાથી મોડું ખાંધી લેવુ'. ગેજ વીતે એક સ્તલ 
એંપ્રીકોટને ક્ીજવ' કરવાં. 


બ્લેંક કરંટ વાઇન. 


તાજ તોડેલી સોક કાળી દરરાખ લઇ તેને સફ કરી ખધોા 
રસ કાઢીને તે છ ખાટલી લઇ તેમાં શે।જી ગાળેલુ' ડ*ડુ' પાણી છ 


વીવીધ વાંની. ટ્હ૩ 


સ્રાટલી તથા સાજ મેદા ખાંડ ખાર રતલ નાપ્મી ખપી ખાંડ પીગળો 
પછી ગે મેળવણીમાંથી થોડીને “ઝુદી સોન્ન' વાસણુમાં કાઢી રાખ્વી 
ચાને બા૪ીની ખધી ભરતાં ઘોડો ભાગ ખાલી રહૈ તેટલાં ખેક સક 
નાનાં પીપમાં ભરી તેમાં જેશ સમાવવા માટે ઉ'વાળા એગડામાં 
રાખ્લું ગ્મને અદર ખરાખર જશ ગ્માવે પછી સપાઠીની ઉપર જે 
છારી ખ'ધાયલી હેય તે ખધી કાઢી નાખીને પછી પેલી જીદી કઃટી 
રાખૅલી દરાખતી મેળવણી તથા એખેક ખાટલી સોજો છડી પીપમાંનાં 
વા૪નમાં ભેળા પીપને ઉપર સુધી ભરીને પછી ખ'ધ ક#ને ખાગ 
માસ સુષી રાખ્યા પછી ખાટલીએમાં ભરી ચપટ છુંચ મારીને 
લાખથી પેક કરવુઃ. ગમે નાઇત વર્શા સુધી સોજ્ને રહે છે. 


ખ્લા-માંશ. 


છુ'રેલી સોજી ખાંડ તથા નવી ખદામની ખીન્ઝ ૬૨૧% રતલ 
બા, સાજી ખારક અઆઇસીનગ્લાસ તોળ; ૨ર॥, સોજી તાજું દુધ 
શર્‌ ૨, કડવી ખદદામની ખીન ૨૦, વૅતીલા અએંર્સન્સ નાને! ચમચો! ૨. 

આગે વીવીધ વાંનીમાં બદામ, પસ્તાં તથા ચારે।ળા છે!લવાની 
રીત છાપેલી છે તે રીતે ખદામને છોલી ધોઇ નુછી કોમ્ડી કરીને 
તદતજ સાફ પાતા ઉપર જરા દુધમાં તદન ખાળીફ કેસ જેવી 
પીસ્વી. સોજા બખોલમાં સડધા શૈર દુધર્મા સ્માઇસીનગ્લાસને 
પુ"દર વીસ મીતીટ ભીનવી રાખ્વું' અને ખદામને કલઇવાળી તપેલીમાં 
નાખી તેમાં જગ જરા કરી ખાજીનું ખધું રુધ ખગાખર મેળવીને 
પછી માહે ભીતવેલુ' ગઆઇસીનગ્લાસ તથા ખાંડ ભેળી ઇ૪'ગારે 
શેલી ધુ'ઢ્યા કરવુ અને સેજ ધટ જેવું થાયતે ઉતારી ખાડીનાં 
“જરાં મજષઠત કપડાંમાં થોડું થોડું નાખી તેપાં લાકડાનો યા 
રૂપાના ચમચે ફેરેવી ફેરવીને બધુ" ખરાખર છાંડી લેવું નને છુ'છે 
રહે તે ફે'જી દેવે. પછી માણે વેનીલા ભેળી લીનવેલાં મોહ્ડમાં 
ભરીને સ્માઇસમાં કી બધાયને ઉલટાવીને કાઢવું. ગમે તે! કપડાંમાં 
છાંડીયાં વગર એમજ રાખી માહે તેંનીલા ભેળીને મોલ્ડમાં ભરવું, 
પણુ ત્યારે ખદામની ખીજ પાશેરનજ લઇ ઉપર સુજખ પીસીને એેન 
શીતે દુધમાં ભેળી ગ્સેમજ ખનાવીને તેયાર કરવુ, એને છાંડવુ* 
નહી. રશ્યન ગાઇંસીનગ્લાસ તયા ઈ, &% 19. 10૪700 નુ 
આઇઈસીનગ્લાસ સોજુ* શ્મને ખામીક ગ્માવે છે, 


ઉરી 


૫૯૪ બીવીષ્‌ વાંની. 


ખ્લૉ-માંશ અમેરોકન. 


સ્રોજા" તાજા' દુધ શર બ', સાજ ખાડ તોળા પ, સોન્ને 
આરાર્ટ તોળા રા, ઘણે! સોન્ને ગરોલાખ અથવા ઓઔરેજ્કફ્લાવર 
વીટર લીકરગ્લાસ ૧, વેનીલા એસન્સ અમચી ૨૩, તજનો કટકે 
૪ઇનતમ ૦, લીખ ૨ ની છાલ, 

ભરાર્ટને ગોક પાશેર સાજન” ડડ પાણીમાં ભીતવી રાખી 
ઉપર પાણી તરી ગ્માવે તે ખધું કાઢી નાપ્ખીને માહે ગાલાખ તયથવા 
આરૈ'નફ્લાવર વૌટર ભેળવુ. પછી કલધ ભરેલી તપેલીમાં દુધને 
સમેક કકરો પાડીને પછી માંહે ખાંડ પીગળાવી લીંખુનન છાલ તથા 
તજ નાખી ખીન્ન બે કકરા પાડીને ઉતાર છાલ તથા તન કાઢી 
નાખી ગ્મામરૂટ હેડે ડગી નજનય છે તેને પાછો ખરખર મેળવીને તેમાં 
જરા જરા કરી સમે ક્ક્ડવુ' દુધ ખધુ' ખરાખર ભેળીને સેજખી 
ગાંગડો થવા રવો નહી. તે પછી વતીલા ભેળી ભીનવેલાં માલ્ડમાં 
ભરીને ખીન્ટે દીને "ખાવુ, પણુ વુતે જેપશુ' હોય તો માલ્ડને 
સ્માઇ્સમાં સુકવુ[. ખદામનુ' એસન્સ પસ'૬ હોય તો વેનીલા સાથે 
તે પણ સાત કીપાં નાખ્વાં* 


ખ્લા-માશ આરારૂટનુ. 

સોજી તાજી દુધ શેર ?, ખાંડ શેર ૦1, સોને ગ્મારારૂટ તાળા 
પ, જૌ'ડી નાનો ચમચો ?, લીં“ ? ની છાલ, કેઇ પણુ તેજદાર 
લાલ રગની નલી અથવા જમ ખપ સુજબ. 

શ્મારારૂટને મોટાં કોડીનાં બોલમાં નાપ્મી તેમાં જરા જરા કરી 
સોજી ડ'ડ' પાણી એક પાશેમ ખષુ' ખરાખર મેળવી થોડો વખત 
રાખ્યા પછી ઠરને ઉપર્યી ખષું પાણી કાઢી નાંખ્વુ”. ત્યાર ખાદ 
ઇલ ભરેલી તપેલીમાં દુધને ચુલે ઉ'ઘાડુ' મુજી કકરો પડેને માહે 
“ખાંડ પીગળાવી છાલ નાખ્વી અતે ખીન્તે કકર। પડેને ઉતારી છાલ 
કાઢી નાખી ભારારૂટના ગાંગડા થાય નણી તેમ એ કકડતાં દુધને 
તેમાં ઝીણી ધારે રેડી ખરાખર ખખષું મેળવીને પછી ચુલે સુકીને 
ધુ"ટ્યા કરવું ગ્મને ધટ થાયને ઉતારીને છેડી ભેળી એક મોલ્ડને 
જરા સોજા” આતીવ આપલ લગાડીને તેમાં મેળવળણી ભરી ખ'ધાયનતે 
કાઢીને ઉપર જલી યા જમ લગાડવી. તેલ નહી હશે તો પાણીમાં 
ભીનવેલુ' મોહડ પણુ યાલશે. 


જીવીસ વાંની. ભ્ક્પ 


ખ્લા-માંશ ઇડાંનાં કેટળાંમાં, 

તાજ” સફેદ કોટળાંતાં વીસ ૪ડાં લેવાં અને તેને સોન્ન* 
ધાઇ કાટ પડે નહી તેમ સ ભાળથી અણી આગલથી વચમાં ઝીણી 
છુરીવડે યણુાની દાળ જેટલે! મોટો સરખો ગાળ છેડ પાડીને સોટી 
ભોકી અ'દરની દાળ ફેાડી નાખી હીલવીને માહેથી ખધુ” છડું' કાઢી 
નાખીને પછી અ'દરથી કેોટળાંને ખમખર સેોન' પોઈ ભાગે 
સચાપડીમાં બ્લાં-માંશ સત્રાતી છાલનુ' છાપેલુ' છે તેમાં ચયાપ્સીનગ્લાસની 
મેળવણી ભરવા લખેલી છે તેન્ન મેળવણીને! ખષષે સામાન લેવે 
પણુ તેમાં જનમ ભેળની નણી, તેમજ છજુ'દેલી બદામ પણુ નાખ્વી 
નડી અને તેજ રીતે મેળવણીને તૈયાર કીધા પછી છેલ્લે તેમાં આર 
ટીપાં બદામનું” એસન્સ ભેળવુ' ગ્મને એનેજ માટે ્યાગમચથી ખાસ 
ઘણીન નાની પત્રાંની ગળણી ખનાવીને તૈયાર ૫૫મી તે વડે મેળવણીને 
છેક ઉપર સુધી કોાઢળાંખોમાં ભગ્વી અને ચોખા, વેહેર, ધઉ"નુ' ભુસુ” 
થપથવા અાટાને ખેક થાળામાં ભરીને એ ભરેલાં ઈંડાને સરખાં ઉભાં 
ગોઠવીને ખોસ્વાં. પણુ ખધીજ મેળવણી વાપી નાખ્વી નહી, થોડી 
મેળવણી જુદી રાખીને તેને ગરમ રાખ્ત્રા ભેભટપર સુકવી. કારષ્યુ 
કોટળાંમાં ભરેલી મેળવણી તેમાં ઠરૈછ ત્યારે સોસધપ્તને ઉપમ્થી 
કોાટળાંનો જરા ભાગ ખાલી થય છે માટે તેમ થાયને ગે ભેભટપર 
રાખેલ મેળવણીને કાટળાંમાની ઉપરની ખાલી જગ્યામાં ષમચીથી 
ડીને ઉપર સુષી ભળીને પદ્ધી આગમથથી થોડા ધ૧'ના શ્માટાને 
પાણીથી કઠણુ ખાધીને તેયાર રપખ્ખી તેની પતળો 
ખેગ્માની જેટલો ટાંકલીએોા કરી ગ્સે કોટળાંના છેડની ઉપર 
ખરખર વળમાવવી સ્મને થોડો વખત પછી એં ટૉકલીને આટો 
સુકાઈને કડઠણુ થાય પછી એમે પડાંખોાને આઉઇસમાં મુકવાં, ગમે તો 
શ્માઇસીનગ્લાસની મેળવણીને ખદલૅ ખાગેે ચોપડીમાં જલી ચીનાઇ 
સફેદ ધાસની છાપેલી છે તેમાં નરાં દુધની ન્‍ત્લી ખતાવવા લખેલું 
છે તેનો ખધે સામાન લેવો પણુ ફક્ત છુદેલી ખદામ તથા રગ 
નાખ્વો નહી અને તેમાં લખ્યા સુજખ સફેદ મેળવણી તેયાર કરી 
ઉપલી રીતે એને ઇડાંનાં કોટળાંમાં ભરી ખ“ધાયને શ્યાણ્્સમાં સુકી 
ડ'ડાં કરીને પછી કે।.ટળાં છોળવાં. તે પછી રકાખીખોમાં લીધી 
થવા સુકી માસને સફાઇથી સરખી પાંથરીને મુકીને પછી લીંબુની 
છલને પંનનાઇકફ્વડે ખારીક વરખ કાપીને માસની ઉપર છેટે છેટે 


છલ વીવીધ વાંનો. 


ઢગળા મેલીને તેની ઉપર ગે કેોટળાં કાટેલાં ઇડાંને સમખાં ઉભાં 
સુકવાં, ક 
ખ્લા-માશ કોકે. 
ઉકાળા ડુ કરાને ગાળૈલુ ગેડ શર ગેટલે ગમેક ખાટલી 
પાણીને જુ૬' કાઢવું. પછી 13708 જ 12018013 કોનકલીશ્મ2 
તાર તેોળાને એક કેોડીનાં નાનાં બોલમાં નાપ્મી ઉપલ્લાં પાણીમાંથી 
ભમાં જરા જરો ચમસાવડે ખરાખર સેળવીને ધાડા દધપાક જેવુ 
કરવુ', ગ્મને ઉભા ધાતની જરા નાની કલર ભરેલી તપેલીમાં કેદખરી 
કાજ ખે તાળા નાખી ઉપલાં પાણીમાંથી એમાં પણુ કોનેડર્લેશ્યરની 
કાનીજ થોડુ' મેળવીને પદ્ી માહે અડધો શેર સોજી પ્પાંડને સારી 
કાની ભેળાને ખાકી રહેલુ બધુ પાણી ખરાખર ગૈળવીને તપેલીનૅ 
ચુલે ઉ*ષાડી સુકવી સ્યને તેમાં કકર્‌ે! પડતા માડેને કૉનફલીચ્ચર 
હેઠે ડરી ન્નય છે તેને પાછે ચમગચાવડે સાશકાની ભેળીને તપેલીમાં 
અરાખર કકર્‌। પડેને ઉતારી પાડી તર્ત ઝીંશ્રી ધારે બોલમાંનો 
કાર્નફ્લોશ્બ? તપેલીમાં રેડતાં જઇ જલદી જલદી મોટા ચમચાથી 
મેળવી નાખીને પાછ' ચુલે સુકીને ધુ*થ્યા કરવુ' સને ઘણ” કઠણુ 
નહી તો પણુ «રા કડણુ જેલુ' થાય ને ઉતારી પુરતો ટેસ્ટ લામે 
તેટલુ' વેનીલા અર્સન્સ માહે ભેળવુ' અને મોલ્ડ અથવા બોલને 
ડ'ડૉ પાણીમાં બોળ માહેથી પાણી કાઢી નાખીને પછી અ'દ૬2 
જેળવગી ભરી ખ'ધાય ત્યાં સુધી ડાં પાણીમાં સુકવુ'* તેટલાં શ્યાએ 
વીવીધ વાંનીમાં ખધાં કસ્ટ2 છાપેલાં છે તેમાં દુધપાકન[. જેવાં પતળાં 
કસ્ટર પણુ બનાવવાનાં છે તેમાંથી સ્મધવા દુધપાક છાપેલા છે તેમાંથી 
જે ગમે તે એક ન્નતનુ' એક શેર દ્ધકું બનાવવુ સમને ખ્લાં-માંશ 
ખ'ધાઇને ડડ થાયને ઉલટાવીને આપ્યુ'જ કાઢી ગ્યાએ કસ્ટર યા 
દુધપાક સાથે ખાવુ*. ખે ખેઉને ચ્માઇસમાં મેલીને &'$' કીધેલું” 
વધારે સારૂ લાગશે 
ખ્લા-માશ કાનફલાઅર. 


સોજા તાજા દુધ શેર ૨, પહેલાં ન'બરની ઝળણી શાકરીયા 
"ખાંડ શેર ૦॥, 13010૫ જ 12015013 કૉર્નફ્લીઅર તેોળા ૮, 
સોજી ખદામની ખીજ તોળા પ, વૅતીલા તથા ગોલાખનું એંસન્ત 
ટેસ્ટ સુજખ. 


વૉવાંલ વાનો. દ્ટ્ફ 


આગે વીવીધ વાંનીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા આારેળી છેલવાની 
શતમાં લખ્યા મુજખ ખદામને છોલી ધોઇને ધણીન ખારીક બેસ 
જેવી છુ'દવી ત્યથવા સોજ્ન પાતા ઉપઃ પીસ્વી સ્મને કોાડીનાં બોલમાં 
નાખી તેમાં જરા જરા કરી થોડા દુધને ચમચાથી ખરાખર2 મેળવીને 
ષતળા દુધપાક જેવુ” કરવુ. ત્યાર ખાદ ખાજીતાં ખધાં દુધમાં ખાંડ 
પીગળાવી કલઇ/વાળી તપેલીમાં ગાળાને ચુણે ઝુક્વુ ને માહે ખરાખર 
કકરે। પડીને દુધ ઉપર આવે ત્યારે કૉર્નકલી અ” જે હેડે ડરી જાય 
છે તેને ચમચાથી પાછા ખમખર મેળવીને પછી દુધની તપેલીને 
ઉતાકીન તેમાં એક હાથે માઠી ધારે દુધ રેડવુ' અને બીને હાથે 
ચમચાથી જલદી જલદી સાગરીકાની અ'૬ર સેળવી દઇને વર્તે પેલી 
દુધ સાથે ભેળેલી ખદામ મેળવીને ષાજુ' ચુલે મુકી હલવે હલવે 
ધુટ્તાં માહે ગાંગડા થાય છે માટે હાથ રાખ્યા વગર ઘણુ જલદી 
જલદી શમતે જેરથી સારીકાની લુ*ઠી નાખી રેડાય તેટલું ખરાખર્‌ 
ઘટ થાયને ઉતારી સ્યાગમયથી ગમેક નાનો ચમસેો] ભગી વેનીલામાં 
સાવ કીપા મોલાખનું એસેન્સ ભેળાને તવાર રાખી અદર તે 
બળ ન 2».#2 “રવુ' સને ઝેસ્ટ આણા લાગે તો માહે ખીજુ યોક 
ભળાને ૫-4 કવલકા નકગરીનાં અથવા ગ્રાઇા મોહ્ડમાં અને તે 
નહી હોય તા માલમાં રેડીન $'ડૉ પાગીમાં મુક્નું અતે બધાયને 
ઉલટાવીને આક” કાઢવુ' સ્મને ગમે તે] વાસણુને આપસમાં સરી 
ઠંડુ કરીને કાઢવુ' ખાએ ખ્લાં-માંર કોઇ પણુ જગની નામ યા 
જલ સાથે ખાવામાં સાર્‌ લાગે છે, પણુ તેમ ખાવુ' હેય ત્યારે 
માહે અસન્સ નાખ્વું નહી, તેમજ ખાંડ પણુ એક પાશેરજ લેવી. 
ખડ રીતે ખ્લાં-માંશ ખનાતવલું હેય તો રાજબૅશ, સ્નરબેરી, 
અપ્રીકોટ અથવા સનમેજ એ ચારમાંથી જે તે એક કતતની ન્મ 
ખાર તે।ળા લેવી અને તેને કોડીનાં બોલમાં લાકડાંના યા રૂપાના 
યમગાવડે ખર્‌ાખર ભાંજને મેળવવી અમને ખાકીનાો બીને ખધે 
સામાન ઉપર લખ્યા મુજખનોાજ લેવો પણુ ક્ક્ત અર્સન્સ લેવુ 
નહી અને ખાંડ પણુ એક પાશ્ેરન્ટ ના"મીને ઉપલોન્ઝ ડ4ીતે ખ્લાં- 
માંશ ખનાવીને ઉતાર્યા પછી પે ત્રણુ મીનીટ ઠ'ડ પાણીમાં મુક્યા 
ખાદ માહે ન્નમને ખરખર લેળાને પછી માલ્ડમાં ભરવુ. 
ઝાતક્લાગ્યર્નું સાધારણુ બ્ડાં-માંશ ખનાવગું હેય તો ખીન્ને કાંઇન્ઝ 
સામાન લવા નહી પણુ ઉપ? લખ્યા મુજખનું ફક્ત દુ, ખખાંડ 


હ્હ્૮ નીર્વ,મ વાંની. 


તથા ક્રનર્ક્લી[ગ્મ? લઇને તેનું ઉપલીન ગીતે ખ્હાં-માંશ ખનાવીને 
ઉતાર્યા પછી તેમાં ધણુ સોજો માલાખ નાના તણ યમગચા ભેળીને 
પછી મોલ્ડ યા બોલમાં રેડવુ'. 


ખ્લાં-માંશ ચીનાઇ સડટ્ેેદ ઘાસનું. 

સોજી ખાંડ તોળા ૨૫, ઝુડીન' ચીનાઇ સફેદ ધાસ તોળો ૨૩1, 
સોજી તાજાં ડધ શૈર ૨11, દેરીની $ધની સોજી ક્રીમ ભરેલી શૅર 
૦॥1, વેંતીલા એંર્સન્સ ચમચી ૪, ગૈોલાખનું એસેન્સ ટીપા ૨૪, 
2 ગ આઇસક્રોમનો ખંપ મુન્ઝખ, 

ધાસને સોજું ધોઇ ઠડાં પાણીમાં ત્રણુ યાર ક્લાક ભીનવી 
રાપ્યા પછી દુધને કલ ભરેલ તપેલીમાં નાખ્ખી ધાસને પાણીમાંથી 
કાઢીને માહે ભેળી ચુલે ખળતાં ઉપ2 ઉ'ધાડું મુક્વુ' ત્મને ધાસ 
તદનજ પીગળી જયને પખમાંડ નાખી તે પીગળેને ઉતારીને મનઝકત 
જાજરાં કપડાંથી ત્મથવા કુરતીનની જદી નેટને ચોવડી કળીને 
તેમાંથી ખષધુ ગાળા કાઢી ખારી રહી જાય તો! ચમચો ફેરવીને ખષુ' 
છાંડી લઇ ખેઉ અસન્સ મેળવી સાદાં મોલ્ડ અથવા બોલમાં રેડવુ' 
શ્યને થોડો વખત થાયને માહે આંગળી ખોળતાં ગરમ લામે તેવુ 
હોય ત્યાર્‌ ક્રીમતે લાકડાંના યા રૂપાંના ચમચાવડે છુટી નરમ 
કરીને માહે તે ભેળાયા પછી અમયચામાં નરા રગ રૈડીને સમદર 
તે મેળવી દેવે]. સફેદ તમને ર'ગીન બેહ સાથે મળેલ મારખલ જેવુ 
ખનાવવુ' હોય તે દુધમાંથી પહેણે નાના ખે મયા જેટલુ' જુડુ' 
કાઢી લપ તેમાં દોઢ યમચી 2ગન ખરાખર ભેળી રાખ્વાો અને 
ખ્લાં-માંશની તૈયાર કીધેલીો મેળવણીન મોલ્ડ થા બોલમાં ભરી જ્ઞેમાં 
સમેક્દમ દુધ સાથને। ₹ગ ભેળી દેવો નહી પણુ તેને મોટા થમચામાં 
ડી સે ચમચાને મોલ્ડ યા બોલમાં તાપ્મેલઉ મેળવણીમાં વચમાંથી 
તળીયાં જુષી ખોસીન પછી હેઠેથથે ઉપર તેમજ ગ્મ'દરની ક્રર્તી 
જીનારી ઉપર ખધે ચમચાને અળગો ફેરવીને તેમાંના રગ માહે 
સેળવવે।, જેમ કીધાથી કાઢયા પછી ખ્લાં-માંશ મારખલ જેવુ યશે. 
મરજી પડે તો એસૅન્સને બદલે 21%૪ખેીં, એંપ્રીકોટ યા પીચ શબે 
શ્રણુમાથી જે તે એક નતની સ્મડધેો! રતલ જામમાં ઉપર્‌ લખેલું 
છે તે દુધ ઉપરાંત બીજી નાના પાંચ ચમચા દુધ જુદુ' લપ તેને 
જામમાં ખરખર મેળવીને પછી તારની સોા।જછી રગ વગગ્ની ચાળણીથ 
છાંડી કાઢીને ખાસની મેળવળીને માળાયા પછી તેમાં ચય છાંડેલી 


નીનોષ વાની. હહહ 


જામ ભેળીયા પછી ઉપર સુજખ ઘુ*ટેલી ક્રીમ મેળવીને છેલ્લે ખધી 
ભેળેલી મેળવણીમાં 2ગ ભેળી દેવે।. એને મારખલ જેવુ' ડરવું નહી. 
ખ્લાં-માંશ ચોખાનાં ગમાટાનુ. 

સાજા તાજુ" દુધ શેર બા, ભીના ચોખાના ચ્મથવા મીલને। 
પહેલાં ન'ખરનાો ચોખાનો ભડટેોા તોળા પ, ખાંડ નવટાંક, લી“ખુનુ' 
એસેન્સ ચમચી ૦11. 

દુધમાં પખ્યાંડ પીગળાવી કલઇ/ ભરેલી તપેલીમાં યગ નાખી 
તેમાં જરા જરા કળી ખષુ' દુધ ખરાખર મેળવીને ચુણે છુ'ટવું અને 
કડણુ થવા શમાવેને ઉતાળીને અર્સન્સ ભેળા ભીનવેલાં મોલ્ડમાં ભને 
પાણીમાં મુષ્વુ' ગ્મને ખ'ધાયને ઉલટાવીને કાઢવું, 


બખ્લાં-માંશ તાપીચોકાનુ. 


સોાજા' તાજાં દુષ્ર શેર ૨, તાપીયેોકા રતલ ના, સોજી ખાંડ 
શેર બા, ખદામનુ' એસન્સ ટીપાં ર૦, નોલાખનુ' અર્સન્સ ટીપાં 
પચીફહ., 


તાપીયોકાને ચુ'ઠી “સોજા ધોઈ ડ&'ડાં પાણીમાં ખાર કલાક 
ભીતવી રાખ્યા પછી બધુ પાણી કાઢી નાખી કલ૪છવાળી તપેલીમાં 
દુધ સાથે ખે તાપીયે।કાને [/'ગારે સુકીતે ધુ'ટ્યા કરવુ અને ધહ્યુ' 
કઠણુ થાયને "ખાંડ ભેળી તેનું પાણી ખળ જયને હતાનરીને 
એર્સન્સ મેળવી મૌોલ્ડને પાણીમાં ભીતની ન'દરનુ' પાણી કાઢી 
નાખીને તેમાં ખધું શશી ખ'લાયને ઉલટાવીને અદગ્ય્ુ' કાઢવુ'. ગમે 
તો! માધ્ડને ખાઈસમાં મુકી ડ'ડુ' કરીને કાઢવુ'. પછી કોઇ પણુ 
જતની જમ સાથે ખાવુ. 

ખ્લા-માશ ડચ. 

સાજી ખાંડ રતલ ના, સો”્કુ' ખારીક સ્માઇસીનગ્લાસ તોળા 
ર્‌॥, તાજ ૩ ઉંડાની દાળ, રારી ૨ વાઇનેગ્લાસ, નાનાં ૨ 
લીખુની છાલ. 

તદન કલઈવાળી તપેલીમાં આઇસીનગ્લાસને એક પાશેર 
કઇડતાં પાણીમાં દસેક મીતીટ ભીનવી રાખ્યા પછી લીંબુની છાલ 
નાખી ધીમી માંચે ચુતને મુક્ગુ ખને સ્વદડ ક્કરે પડી આઇસીન 


૬૦૦ વોવીધ વાંનો. 


ગ્લાસ ખધુ' ખરાખર્‌ પીગળી જાયને ઉતા4ીને માહેથી છાલ કાઢી 
ના"ખ્વી. પઠી ઇડાંની દાળને “વાના કાંટાથી ખઆ»7બ તરેહ સોહવી 
પતળ કરી તેમાં ખાંડ તથા રરી ભેળીતે પછી તેમાં પોગળાવેલુ 
ગ્માઇસીનગ્લાસ નામી પાછુ' ચુલે યાર પાંચ મીનીટ મુકીને ઉતાગી 
”ગ વગર્તી તારની નનદી સોજી યથાળણીમાં નાખી માહે લાકડાંના 
યા રૂપાંના ચમચો ફેરવીને ખધુ' છાંડી કાઢયા પછી ચમચાને ધોવો 
અને સેળવણી ઠડી થાય ત્યાં સુધી માહે ચમચો ફેરવ્યા કરવા, 
પછી નધ્તાં નાનાં મોલ્ડમાં ભરી તેને ચાઇસમાં મેલી બ'ધાયને 
કાઢનું. રશ્યત તથા €. જ છે. 84071001 નુ આદ્સીનગ્લાસ 
ખાગીક અને સોજું હેય છે. 
ખ્લાં-માંશ ખે જતનુ. 

સો પયાંડ રતલ ૦1, સે! ખદામેની બીજ નવટાંક, સોજી 
જ્શેતીન તાળા ૨, સોજી અ!ઇઈસીનગ્લાસ તેળા શા, સ“ત્રા તયા 
એસ*ખીની છાલના કટકા દરેક તોળોે બા, એળચીના દાણા તોળા 
બ, યફળ તથા તજના ઝીણા કટકા દરેક વાલ પ એટલે ખેઆની 
ભાર, સો”્ણુ તાજી દુધ શેર ર, મીઠા સ'ત્રાનો ર્સ જદા બટ 
કપૃડ[થી ગાળ1ને તદન નીતરે જીધેલો નાના ચમચા &, બૉડી; 
રરી તથા વેંતીલા એંર્સન્સ દરેક નાના ચમચો! ૨, તાજ” ૨ ઇડાંની 
સફેદી, ધશ સોજે ગોલાખ “ખપ સુન્ઝખ. 


અએળચી તથા નયકળને ખારીક છુ'દવૃુ. તદન કલઇ ભરેલી 
તપેલીમાં સવાશેર ઠ'ડાં પાણીમાં જલેતીનને ખેકથી દોઢ કલાક શીનવી 
રાખ્યા પછી તેમાં ખાર તોળા ખખાંડ શેક] ખએેળચી, ન્નયફળ, તજના 
કટકા તથા બેઉ જાતની છાલના કટકા નાપ્પી ધીમે બળતે ઉ'ધાડુ 
મુકવુ' અન જલેતીન ખષુ ખરખર પીગળી જયને ઉતારી ઇડાંની 
સફેદીને સા્ચીકાતી દોહવીન માહે તે મેળવીને પાછુ" ચુલે મુકવુ” 
અન ખધુ ખળાને બે પારીૈરની સેન્ટ ઉપર જેટલુ' રહેને ઉતારીને 
ધોતાં સફેદ ઘટ કપડાંન ભીનવી નીત્રવીને તેમાંથી ગાળીને ભરી 
નેલુ' યને ખરખર બે પાશેર થયલ હોય તો કાંઇ નહી પણુ વધાર્‌ 
હોય તા પાછું ચુલે ખાળી ગટવુ'ન કગ્રીન ઉતારી સ"ત્રાને! રસ 
ભેળા ગઉળૈલાં કપડાને સોજુ' વેઇન પાછુ કરી ગાળવું મ્યને ક્કુ 
જેવુ થાયને બઠી તયા ર્શ્‌( ભેળા છું પાશિ2 ગોટલે દઢ બાટલી 


જોબીધ વાંની. ૧૯૦ 


મ્રવાહી સમાય તેટલાં એક સાક્‌ મોલ્ડમાં રેડી ડ'ડુ' થાયને માલ્ડનું 
લંકણું હોય તો તે અને નહી હોય તો છાલકી એહ્યુમીન્યમની 
રકાબીને ઉપર ચઠી ઢાંકી, ત્યા ખાદ આગે ચોપડીમાં બદામ, પસ્તાં 
તથા ચાર્‌ા।ાળા છે!લવાની શત છાપૅલી છે તે સુજખ ખદામને છોલી 
ધોઇને તદનજ સોજા પાતા ઉપર ઘણીજ ખાતીક મેસ જેવી 
પીસ્ત્રી અને દુધમાંથી એક પાશેર લઈ જરા જરા કરી એ અધાંને 
ખદામમાં સારીકાની મેળવનું ગ્મને ખાકીનાં ખધાં દુધમાં ખાકી 
રહેલી ખાંડ પીગળાવીને તદત કલઇવાળી તપેલીમાં ગાળીને તેમાં 
આઇસીનગ્લાસને પ*દર મીનીટ ભીનતવી રાખ્યા ખાદ માહે પેલી 
દુધમાં ભેળેલી બદામને ખરાખર મેળવી ચુલે ધીમે ખળતે મેલી હાથ 
રાખ્યા વગર શોયા સચમથયાથી ફેરવ્યા કરી હેઠે જરા પણુ ખદામ 
લાગવા દેવી નહી ગ્મને મેળવણી સેન ધટ જેવી યાયને ઉતારીતે 
ભરા જેપઇ ખરાખર ત્રણુ પાશે? કગ્તુ' અને ઉતારીમે ઝક 
એઅલ્યુમીન્યમનાં સાફ વાસણુમોં રૈઠી નશા ઠ'કુ' થાયને માણે એસેન્સ 
ભૈળગુ'' તે પછી ખાવાની એક કલાક સ્ખ6ગમચ સ્માઇસના નાના 
નાના કટકા કઇ તે બે ભાગ જેટલામાં નદુ' કાછી' નીમક ગમેક 
ભાગ જેટલું મેળવી નાનાં બેઠાં તબ શમથવા તેવીજ ઉભા ઘાટની 
તપેલીમાં ગમે નીમકવાછુ' આઇસ ભરીને તેતી વચમાં જ્લેતીનની 
સએળવણી ભરેલુ” મ્‌લ્ડ મુકી તેની અ'દરનો ખાડ ખારેર નીકળી 
જાય નણી માટે ઉપર જાદ્‌' ગરમ યા સુતરઉ કપડુ દાખ્વુ', તેટલા 
ખીનન વાસણુમાં ગ્માણસના નાના ત્રણુ ચારે કટક; છુટા છુયા સુકીને 
તમ,ઇસીનગ્લાસની મેળવણી ભરેલુ' વાસણુ તેમાં સુકવુ. પણુ અ 
મેળવધ્યીને કઠણુ કરવી નેધીો પણુ ધાડા $ડુધપાક જેવી ખધી એક 
સરખી કરવી છે તેટલા માડે વાસણુમાં બે।રદુપર મેળવણીતી પાપડી 
અ“ધાતી ન્નય તેમ તેને વારવાર ચમચયાથી ઉપાડીને તેના કટકા રહે 
નહી તેમ ખધી મેળવણીમાં ભેળીયા કરવી. તેટલાં નલેવીનવાળી 
મેળવણી કઠણુ નહી પણુ સપાકીની ઉપરથી સરખી ખ'ધાવને 
તેની ઉપર અઆધસીનગ્લાસની મસેળવધણીને ઉ'સચે હાથે ધાર 
પડે તેમ તેમાં નામ્વી નહી. કામ્ણુ તેમ નામ્તાં ગમ'દર ખાડો 
પડીને હેઠેની મેળવણીમાં જરી, તેટલા માટે મોલ્ડની ્બુ'૬ર નીમકતું 
પાણી ભરાય નહી તેની સભાળ રાખીને માહેથી ખાહેર કાઢીને ષષ્ઠી 
ઉ'ઘાડવુ' અને તખગાં પાણી છુટેલું હેય તે ખધુ' કાઢી નાખી થટે 


૧૦૦૨ થીનોધ વાંની. 


તેટલુ બાજા આઇસ તથા નીમક ભરવું ગ્મને સોલ્ડમાં ભરેલી 
સળવણીની ઉપર પેલી ખાડી થયલી ચ્માઇસીનગ્લાસની મળવણીને 
માઢા સમચાવડે હલકે હાથે ખધી પાંથરીને રડયા પછા ઉપર 
ઢાંક્યુ યા ચઢી રકાખી ઢાંકી ધોલાય નણી તેમ સ'ભાળથી ગ્મા૪સમાં 
પાછુ” મુકીને ઢાંકણું યા રકાખીતી ઉપર અજ૪સના કટકા મલવા સને 
ખધુ* ખરાખર્‌ ખ'ધાઇને ક્ઠણુ થાયને મોલ્ડને કાઢી કપડાંથી નુછીને 
પછી સોાલ્ડમાં પાણી ભરાય નહી તેમ સ'ભાળથી ગરમ પાણીના 
વાસણુમાં બોળીને વુત જ તેમાંથી મોલ્ડને ઉ'ચફી લેવુ', એમ 
કીધાથી મોલ્ડને વળગેલુ “લાં-માંશ સ્મળગુ' થશે, તે પછી ઉલટાવીને 
સાહ્યુ'જ કાઢવુ'. માલ્ડ નહી હોય તા પછી એલ્યુમીન્યમનાં અથવા 
તદનજ આપ્યા એનેમલનાં બોલમાં ખ્લાં-માંશ ખનાવવુ*. રશયન 
તથા €. &. 19. 40170૦1 નુ સ્મા8સીનગ્લાસ ઘણુ ખારીક સ્મને 
સોજ્ઝું આવે છે? 


ખલાં-માંશ બેથી વધુ ૨'ગતુ' બનાવવાની રીત, 


કોઇ પણુ જાતની ખે ₹ગની મેળવણીનું ખ્લા-માંશ ખનાવવુ' 
હેધ્ય તે ઉપર ખ્લૉ-માંશ બે નતનુ' ખનાવવા છાપેલ છે તે રાતથી 
એલ્ડમાં ભરવુ'. બેથી વધારે ર'ગતુ બનાવવું હોય તો ખેજ રાત 
ગ્મફકની ઉપર પડ રૈડીને જમાવવું, 


ખ્યાં-માંશ મીલ્કમેડ ક્રનડનસ્ડ મીલ્કનુ. 


3િ1*“0૪1 % 1901301'૩ કૉન'ફ્લીન્યર તોળા ૩॥॥, સોજી ખાંડ 
તોળા ૨, મીલકસૈડ કનડૅનસ્ડ મીલક ટેખલ સ્પુન ૨, વેનીલા 
અસન્સ ટેસ્ટ ચુન્ખ. ર 

કોનક્લીસ્યરને એક ખોલમાં નાખી જરા ઠડાં પાણી સાથે 
ખરાખર મેળવીને દુધપાક જેવુ કરવુ. પછી કલઇ ભરેલી તપેલીમાં 
મીલ્કને દોઢ પાશેર ઠડા પાણી સાથે ખરાબર ભેળાન ચુલે મેલી 
કકરે। પડેને ઉતારવું. ચ્મને ભળવેલે કૉનફલાચ્યર હેડે ડરી «ય છે 
તેને ચમચાથી પાછે! ખરાખર ભેળાને પછી કકડાવેલાં મીલ્કમાં ગમેક 
માણુસે ઝીણી ધાર્‌ રેડવુ' સને તેના ગાંગડા થાય નહી તેમ ખીન્ન* 
માણુસે હાય રાખ્યા વગર ઘુટીને પછી પાછું ચુલે મુકીને ઘુ'ટયા 
કરવુ” જને બટ થાવન ઊતારી પુગ્તો ટેસ્ટ લામે તેટલુ” વંતીલા ભેળી 


વીવોધ વાંની. ૧૦૦૩ 


ભીનવેલાં બધાલહડમાં ભરીને ડ'ડાં પાણીમાં યા શ્યાઇસમાં સુજી ખ'ધાય 
ને ઉલટાવીને આયુ કાઢીને ચ્પમન ખાવુ ગ્મથવા એસેન્સ નાખ્યા 
વગર્‌ ખનાવીને પછી રાજખૅરશી, અંપ્રધકોટ શ્મથવા ગ્રીનમેજ જામ 
સાથે ખાવુ. 
ખ્લાં-માંશ સાઝુ ચોખાનું. 
ખ્લાં-માંશ તાપીયે।કાનુ' છાપેલુ' છે તેમાં લખેલીનટ શતે પણુ 
તાપીયોકાને ખદલે સોન્ન સાઝ્ડ ચોખા લઈ તેને ચુ*ટી સોજ્ન ધોઇને 


પાણીમાંથી કાઢી દુધમાં ખે ત્રણુ કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી બીજે 
ખધે। સામાન તેટલોનજ લઇને તેમજ એનુ* ખ્લા-માંશ બનાવવુ, 


ખ્લા-માંશ સાધારામુ. 

આગે સોપડીમાં ખ્લા-માંશ બે જાતનું છાપેલું છે તેમાં લપ્યા 
મુજ્ખની દુધમાં આઇસીનગ્લાસની મેળવણી ખનાવવી, પણુ તેમાં 
લખ્યા સુજખ જલેતીનની સ'ત્રાના રસ સાથની સેળવણી કરવી 
નણી પણુ તેને ખદલે આગે વીવીધ વાંનીમાં ન્ઝ્લી ખરીયાની છાપેલી 
છે તેમાં લખ્યા મુત્જબનો પણું તે કરતા ખધોા સામાન અડધે” 
લઇને તેજ શતે જલી ખનાવીને ટેસ્ટ સુજ્ખ' માહે ચરી તથા 
જડી પુરતો ભેળવો, પછી એજ ખ્લાં-માંસ બે જતનામાં લખ્યા 
મુજખ મોછલ્ડમાં પેહલે ખે ખરીયાની જલી ભરીને તેજ રીતે જમાવીને 
પછી તેજ ગીતે તેતી ઉપર ખસ્પસીનગ્લાસની મેળવણી રેડીને 
નમાવવી. 


ખલાં-મધંમા સ'ત્રાની છાલમાં ભરેલી. 


સફાણવાળી છાલના સોજ્ પાકા સત્રા ખપ ન્નેગા લેવા ગયને 
તે ખધાનાં ડીયકાં *ાગળથી સરખી ગોળ દોઢ્યાં જેટલી છાલ 
પનનાઇફથી કાપી કાઢવી અને સમે દોતરેલો ગાળા ચીરઈ ન્ય નણી 
તેમ સ'ભાળધી સ્‍્મ'દરતી ખપી ચીર્ને ભાંગળાયી ભાજીને કાઢી 
નાખ્વી. ત્યાર ખાદ હેઠે લખેલી દુધની તથા નગર દુધની જીદી જુદી 
“તની ખે મેળવણી બનાવી થોડા સ-ત્રા સેક મેળવણીથી અને 
ખીજ થોડા ખીજ મેળવણીથી ઉપર સુધી ભરવા અને ઉપરને કોતરેલે 
ગાળા જણુય નહી તેમ ધરેકની ઉપ? તેનીજ ઉપરની કાપી કાહેલી 


૨૦૦૪ વીવીધ વાંનો. 


છાલને એેજ૪ મેળવણીથી વળગાવીને પાછા સખા સ'ત્રા જેવા કરવા. 
પછી પુરતાં આઈસના નાના કટકા સાથે નીમક ભેળી માઠી કથરેટ 
યૂ ગમેવાન્ઝ ખીન્ત' મોટાં છાલકાં વાસણમાં પાંથરીને પછી પેલા 
સવાના ઉપરના કાયેલા ભાગ વાટે માહે નીમક સાથતું પાણી ભરાય 
નહી તેમ ખધાતાં ડીચકા ઉપર રુખી)ખી ગોડવીને બેથી હહઢી ક્લાક 
સુધી મુજી રાખ્યા પછી ખ'ધાયને આઇસમાંથી કાઢી નુછીને ડીચકાં 
નીકળીને છુટાં પડે નરી તેમ સ'ભાળયા યારદા? છળ વડે ડીચકાં 
શ્માગલથી સ'ત્રાને ઉભા બે ભાગમાં કાપવા. સત્રની ગમેકન્ટ છાલમાં 
ખે જુદા જુદા “ગની મેળવણી ભગવી હોય તો છેકે લપખ્પેલી ખેક 
“તતી સેળવણીથી પેહલે અડધો સંગે! ભરવા અને તે ખ'ધાયા 
પૃછી બીજી જતની મેળવણી ડ'ડી થાયને તેતી ઉપર નામીને 
ખો સ'ત્રો ભરવો *્નથવા તે! ખધીજ દુધની મેળવણી ખનાવી 
તેમાંની શ્યધડધી સફેદ રાખી ખાછીતી ચ્મડધીમાં રંગ સ્યઇસથીમનેો 
સેળવી ૨ ગીત મૈળવણી કરીને એ ખેડ મેળવણી ગ્મકેક સ'ક।માં 
ચડી ભકડીને ઉપર મુજબ તૈયાર કગ્વા. 


દુધની મળતણીમાં બે શેર સશ દુવમયાં પાણા શગ સ છ 
"ખંડ પીગળાવી ગાળીને તેમાં સોન્છું આઇઈસીનગ્લાસ પાચ તોળાને 
૫૬2 મીર્નટ ભીતવી રાખ્યા પછી પાશેર ખદામની ખીજને છેલી 
સાફ પાતા ઉપર ધંણીજ ખારીક મેસ જેવી પીસીને માળે તે ખરાખર 
ભેળી કલઇઃ ભરેલી તપેલીમાં નાખી ધીમે ખળતે મેલી હાથ ગાખ્યા 
લમર લુ'ટયા કરવું ગ્મને ચ્આરસીનગ્લાસ ખરાખર પીગળેને ઉતારી 
છુજુ' થાયને ટેસ્ટ મુજખ વૅનતીભા એસેન્સ તથા થેડન ઠીપાં 
ડલાખઝું એસૅન્સ મેળવીને પછી ખે મેળવણીને છાલમાં ભરવી. 
ગમે તો એંસન્સને ખદલે રજૂર્નરી; સ્ત્રીબરી, ઝ્રોનમેજ ગઅયથવા 
એંપ્રીકોટ જામ ગડધેોઃ રતલ ક્ષષઠ તેમાં ચ્મડધેો! પારી? દુધને ઘણુ* 
ખરાખ2 શળવી સો રગ વગરની તારની નવી ચાળથીયી છાંડી 
કાઢીને પછી મેળવણી ડી થયા પ૭ી અદર એ લેળવૃુ. પણુ 
“મ ભેળેલ) મેળવણી, તદનજ સડ્ેદ રહેશે નહી, 


દુધ વગરતી સેળવણી ખનાવવા માટે આએ વીવીધ વાંનીમાં 
છ/લવ ખળીયાની છાપેલી છે તેમાં દાડમના રગની ખનાવવા લખેવુ* 
છે તેજી જલી ખનાવીને છાલ્રમાં ભગ્વી શ્રથવા પાંચ તોઇછા સોન 


વીવીધ વાંની* મ્ઠઠષ 


નલૈતીનને ક્લઇ ભરૈલય તપેલીમાં એેક શેર ઠંડાં પાણીમાં એક ક્લાક 
ભીનવી રાખ્યા પછી છુદેલી એળચી તથા જ્યફકળ બેઉ મલ 
પાણ્‌। તોળો લઇ તેની મલમલનાં કષડાંમાં પોતળી ખાંધીતે તે તથા 
તજને બે ૫ચ જેટથેો કટકો માહે નાખી એક શેર સેજ "ખાંડ 
ભેળીને ચુણે ધીમે ખળતે ઉ'ધાડુ' યુક્વુ' શ્યને એક જેશ સ્યાવેને 
ઉતારી એક ૪ડાંની સફેદીને ખહ્રુખ તરૈહ દોણહવીને શ્ય દર તે મળવી 
પાછુ' ચુલે મુકી મેલ સ્યાવે તેને આંધરાંતી ચમચથી કાઢવો! અને 
જમ ખળેને ઉતારી મીઠા સ"ત્રાના રસને કપડાંથી ગાળીને તે નાના 
છુ ચમચા માહે ભેળવો. તે પછી એળવણીને “જરાં કપડાંથી 


ગાળી જુકુ' થાયને સ"ત્રાની છાલમાં ગ્મે ભરવુ . 
બ્લાં--માંશ સી'ગોડાંનુ. 


નવાં સોજ્ન' સુશ્વં સી'માડાંને ખારીક પાઉદર જેવાં છુ'દીને 
મલમલનાં કપડાંથી ચાળેલાં તોળા 5, સે।છી ખાંડ શૈર બા, નવી 
ખરદામની ખીજ નવટાંક, સોજી દુધ શિર શા, વેંતીલા એસન્સ ટેસ્ટ 
સુજખ. 

ખદામને છોલી ધોઇને સાફ પાતા ઉપર ઘણી? ખાક મેસ 
જેવી પીસ્વી અનને દુધમાં “ખાંડ પીગળાવી ગાળોને સી'ગોડાન 
ત્માઢાને કલઇવાળી તપેલીમાં નાખી આ્ખાટાને। સેજખી ગાંગડો 
થાય નહી તેમ તેમાં જરા «મ કરી ખધુ' દુધ ખરખર 
ગળવીને ચુલે ધીમે ખળત્તે સુકી હાથ રાખ્યા વગર્‌ ધુ'ટયા કરવુ ગ્મને 
સેજ ધટ થાયને અદર 'દામને ખરાખર ભેળીને એમજ ઘુ"'ટયા 
કરી ધટ થાયને ઉતારી અર્સન્સ ખેળવવુ'. પછી એક સાદાં મોલ્ડને 
પાણીથી ખરાખર ભીજવીને અથવા શે। ડમાં સોજી ઓલીવ ઓઆશફ્લ 
ઘણુ"જ સેજ લગાડીને પછી તેમાં ભરી ખ'ધાયને કાઢવું. ગધે તો 
ટેસ્ટ સુજખ થોડાંજ ટીપાં ગોલાખનું અસન્‍્સ પણુ માહે નાખવુ, 
તેમજ ખદામને ખદલે ગમે તો ખદામનું એસેન્સ ખાર ઠઢીપાં નાખવુ 
અને ખબ*ધાયને ઉથળાવીને શ્યાખ્યુ'જ કાઢવુ'* મોલ્ડને માધ્સમાં 
સુકીને ડ'ડ' છીધેલુ' વધારે સારૂ લાશ્રે છે. ગ ખ્લાં-માંશનેો ટેસ્ટ 
સાર્‌। થાય છે. 


૧૭૦૨ વીમીછ વાની, 


બહલી. 

ગાય સ્યથા ભે'સ વ્યાએ તેન પેહલા ત્રણુ દાહડાનું દુધ જેને 
ચીક ક્હૅ છે તે બીન કાંધ ઉપ્યોગમાં ગ્માવતુ' નથી પણુ તેની ખહલી 
અનાવે છે. ખએે ખહલી ખનાવવા માટે પહેલા દીવસનો ચીક હોય 
ને! તે એક શેર ભરીને લેવો ભને તેમાં સાોજુ' તાજા' દુધ અડધો 
શેર શ્યથવા ગેસેક સોન્ન' મોટાં નાળીયેરને "ખમણી તેનું અડધે! શેર દુધ 
કાઢીને તૈ ચીકમાં ભેળી માહે ખાંડ શ્યથવા સે!જે ગોળ જે તે એક ચીજ 
અડધે શેર પીગળાવીને કપડાંથી ગાળવું. ખીન્ન દીવસને! ચીક હોય 
તો તે એક પરમાં કોઇ પણુ દુધ નાપખ્મવું નહી પણુ અમથોજ 
ચીક લેવો સમયને તેમાં ખાંડ અથવા નેળ રોઢ પાશેર્જ ભેળા ગાળાને 
તેયાર કરવુ', ત્રીજન રીવસના ચીકને પણુ ખીશ્ન દાહડાના ચીકની 
કાનીજ ખધુ' ભેળીને તૈયાર કરવો. પણુ એમાં ગણે કસ હેવાથી 
ખીન્ત દાણંડાના ચીકનીકાની એની ખણહલી બણી ક્ઠણુ થતી નથી, 
સેજ નરમ તે પણુ મજ્ઉંની થાય છે, તોય જે કઠણુ નનેઈવી હોય 
તા મેળવણી તૈયાર કીધા પછી શ્મેક તાજા ઉડાંને રકાખીમાં ભાંજ 
"માવાના કાંટાવડે ખખ્7ુખ તરેહ રાહવી પતળુ” કરીને માહે તે 
ભેળવુ'. પણુ ઉપર લખેલી ત્રણુમાંની કે!ઈઈ પણુ એક મેળવણીને 
મુદ્લ ગરમ કરવી નહી, તદનજ ઠડી સ્મમથીન રાખ્વી અને એમાં 
ઘણેુ। સાજે ગોાલાખ ટેસ્ટ મુજખ જરા નાખી ધણુ પુગ્તો ટેસ્ટ 
લાગે તૈટલુ” પમમણેુલું જનયફળ અદર સારીકાની મેળવવુ'. પછી 
ખે $'ડી મેળવણીને ક્લઈ ભરલા મોટા છાલકા કૉસીયા અથવા 
નાની ઉડી લ'ગડીમાં બે સ્માંગળ જેટલી ગયધુર]ી ભરી ખુડીંગ તથા 
પાણ ખતાવવાના શંતમાં ઢાંકણુને કપડાંમાં ખાંધીને તપેલાં ઉપગ તૈ 
ઢાંકીને ખાફવા છાપેલુ' છે તે રીતે ખાફલુ' ચ્યથવા તેમાંજ લખ્યા 
પ્રમાણે લુ'જ્વુ'. 

ખહલીના કટલેસ: 


ઉપ૩ ખણલી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુજખના ધણુ દીવસમાંથી 
ગમે તે એક દાહડાને ચીક લેવા, પણું નને તે પહેલા 
દ્રહુડાનો હોય તો તેમાં લખ્યા પ્રમાણું નાળીયેરનુ' દુધ ભેળવુ' નહી 


વીવીધ વાંની. ફહ૦૭ 


પણુ તેમાં લખ્ય! સુજ્ખ ભે'સનુ' યા ગાયનુ' ૬ધ તેમાં લખ્યા 
જેટલા એક સૈર ચીકમાં તેટલુંજ દુધ ભેળવુ', તેમજ ખીજ તથા ત્રીન્ન 
દાહડાનેો ચીક પણુ તેટલોજ લેવો શ્મને ચીક સેજ ખારે લાગે 
તેટલુ' તેમાં નીમક ભેળોને પછી કપડાંથી ગાળવા, પણુ સમે કોઇખબી 
ચીકમાં ઉપર લખ્યા પ્રમાણે ખાંડ, પ્રાળ, ગાલાખ તથા નનયડળ 
નાખ્વુ" નહી પણુ ત્રીજ્ન દાહંડાના ચીકમાં તેમાં લખ્યા મુજખ જરૂ* 
ઇડ ભેળવુ'. તે પછી ખહલીમાં લખ્યા મુજખનાં વાસણુને જરા 
માખણુ ચોપડીને તેમાં મેળવણી ભરી ખહલીમાં લખેલી રીતે અમેને 
આફવા સૈલી ધણી કઠણુ અ'ધાય ને ઉતારી &'ડી થાયને એ અહલી 
જલદી ભાગી નય તેવી હોય છે માટે ભાગે નહી તેમ ધણી સ'ભાળથી 
ઉલટાવીને ગ્યાખી કાઢી લેવી, ત્યાર ખાદ સાર ઝુડી કેથમીરનાં કુમળાં 
ડાખળાં સાથનતાં પાદડાં તથા સોટાં લીલાં બે મરચાં શને તીગખુ” 
પસ'દ હોય તો ગ્લેક વધારે લઇ ઝે ખધાંને ધોવું અને તેમાં 
ચુ*ટેલુ' છર ઉપસેલી ભરેલી એક યમચી ભેળા પાતા ઉપર પીસીને 
માહે ટેસ્ટ મુજબ જરા નીમક મેળવવુ. પછી ખહંજ્ઞી ભાગી ન્નય 
નહી તેમ સ'ભાળથી તેના અડધી પ'ય જદા ખપ નેેગા કટલેસ 
સફાઇથી કાપીને તેનાં બેઉં પડ તથા ખધી બોર૬પર પીસેલે મસાલો 
સરખો પુરતો! ચોપડીને પછી પાતળાની ન્મથવા પાટીયાંની ઉપર 
પાંઉનુ' ક્રીમ ગ્મેટલે ક્રમ્ખ્સ અથવા :વે। પુરલુ' નાપ્પી કટલેસને તેની 
ઉપર મેલી ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી હલવે હલવે હયેલીથી દાખીને 
કટલેસનાં ખેહ પડની ઉપર પુઃતુ' વળગાવવુ, પછી મોટી કઢાઈ 
શ્યથવા પેણામાં પુર્લુ' ધી નાખી ચુલે ધીમે ખળતે મુકવુ ગ્યને ખ"ખષ 
નેગાં ઇઈડાંને ભાંઝ તેમાં જરા નીમક નાખી ખખાવાના કાંટાવડે 
“રુખ તરેહ દાહવીને તૈયાર કરવાં, તેટલાં કઢાઇ યા પેણુમાંનુ' ધી 
ખરાખર કકડીને સ્ન'દરથી ધણુ। ધુમાડો નીકળે ત્યારે સ્યકેક કટલેસને 
ઇડાંમાં તવાયથાવડે સુકી ભાત્રે નહી તેમ સ'ભાળથી તવાયાથી જ 
ફેરવીને બેહ પડ ઉપર ધણુ પુરું પડ લગાડી તવાથાવડેન્ન 
ઉચકીને કકડેલાં ઘીમાં સેલી ગ્સે રતે પડું લગાડેલા કટલેસ કટાઇ 
યા પેણુ।માં સમાય તેટલા પાચે પાશે ચસુકવા ગમને હેડેનુ પડ ફીકા 
લાલ ર”ગનુ' કકરૂ' થાયને ફેરવી નાખી ખીજુ” પડ ગ્ણેમજ તળાયને 
ફટલેસ કાઢવા, 


૭૦૬૮ વીવીધ વાંનો, 


બાટલીમાં ભરી રાખેલા ષ્રીનપીજ. 

મજ્હના ભરેલા મોટા પણુ તદન કુમળા શત્રીનપીસના દાણાને 
સોય મોઢાંની તદનન કોરડી ખાય્લીએઓમાં પહેલે ઉપર સુધી ભરાને 
પછી ખબાટલીને હલાવવી, તેથી ખધા દાણુ! હેડે ગમેક્ડા થશે, તે પછી 
અધી ખાટલીઓને ચપટ ખૃય મારીને ઉપર છુક્કા ખાંધી લેવા, પછી 
ખપી ખાટલીઓ ન્મકેક સાથે ત્યથડે નહી માટે ૬દરૈકના છેક હેટેના 
ભાગની ઉપર નાની ઉધણુ હોય તેમ સુકાં ધાસને ખાંધી લધ્તને પછી 
ગ્મેક સોાટાં ઉડાં તપેલાંમા ખધી ખાટલીખો પાશે પાશે ગોઠવીને 
સુકવી અને ખાટલીખોની ડોક ખાલી રહે તેટલુ' અધુર પાણી 
તપેલાંમાં રૈડીને ચુલા ઉપર ખળતે ઉ'યાડુ' સુકી પાણીને ખે ક્લાક 
સુષી “કુખ કકડાવવું. ત્યાર ખાદ ઉતારવુ' અને તપેલાંમાંનુ' 
પાણી તદત ઠડ થાય પછી માહેથી ખાટલીખએોને કાઢી લેવી ચાને 
ખૃધા જીુકા છોડી નાખીને ખુચપર લાખ લગાડીને પેક કરવુ, 


ખાટલીમાં ભરી રાખેલી કરટ દરખ, 

તાજી ૬રાખ લેવી નણછી, કારણુ તે રણે શકશે નહી, માગે 
યળાની ઉષરજ સુકાઇ ગયલી કાળી કર'ટ ૬રાખને તોશીને ગેકઠી 
ક ૭ીયકાં કાઢીને સાક્‌ કીધા પછી તદનનજ કકોરડી પોષાળાં માયાની 
ખાટલીખોામાં ભરીને ન્મ'દ2 સોજી ડ'ડુ' પાણી રેડવું, પછી જુક્કાને 
પાણીમાં ભીનવીને ખબાટલીની ડોક્ની ઉપર સેન્ટ ટાઇટ ખાંષી લઇને 
પછી ખાટલીઞસોાની સાશપાશ સુકું ધાસ વીઢાળી લઇ ગઅકેક સાથે 
ગ્મૃડડને ભાગે નરી તેમ સોટાં ઉ'ડાં તપેલાંમાં સ'ભાળથી ગોડવીને 
મુકવી. પછી ખાઢલીઓની ડોક ખાલી રહે તેટલું ધુર્‌ પાણી 
તપેલાંમાં રેડી ચુણે ખળતાં ઉપર મુકવુ શ્યને કકરે। પડવા માડે કે 
તુત“ તપેલાંને ઉતારી પાડ તદનજ ઠ'ડુ' થાયને માહેથી 
ખઆટલીખોને કાઢી નષીને દરેકની ઉપર મજખજુત કાગજ વીટાળવુ* 
તમને ખાટલ1ના પધેરાવા જેટલા ગોળ ખાંચા કોતરેલાં પાઠીયાંમાં 
થાટલ'ખોાની ડોક હેડે રહે અને સ્મકેક સાથે અડડે નહી તેમ 
ગોઠવીને મ્રુકીને સુઝી જગ્યામાં ગખ્વી, ટાટ માં અથવા ટાઢટ'લેત્સમાં 
ભરવા બી”્છુ' કાંઈ હોય નહી ત્યારે ગમે દરાખખને શીરે પાધને તેમાં 
ભરવી અથવા ખીના કાંઈખી ઉપ્યોગમાં લવી. એ દરાખ વર્શ સુધી 
રહી શે છે. 
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ખાફીને તળેલા પટેટા. 

ગમમથા ખાવા માટે અથવા ખારી પકાવેલ] મમ્ધી અથવા 
ગેોસ્તમાં નાખ્વા સાર્‌ૂ* પડેટાના ક2કા તળવા હેય તો સારી નાતના 
સોાન્ન એક શીર પરેટાને સાજન ધોઇ છાલ સાથે આખાજ એક 
તપેલાંમાં પુરતાં પાણીમાં તાખી ઢાંકીને ચુકે ખળતે ગુકવુ' સ્મને 
નરમ નહી પણુ છાલ ખરાખર નીકળે તેવા”ટ ખકાયને ઉતારી પાડી 
પાણીમાંથી કાઢી લેવા, બલુ। ખાક્વા નણી, પ્છી છાલને છરીવડે 
નહી પણુ મ્યાંગળાંથીક૪ છોલી પટેટા &*ડાં થાયને અકેક પગેટાના 
ઉભા ચાર ચાર કટકા કાપવા અને નાના ન્ેેઈયે તો ગે અડેક 
કટકાના આડા ખબે કટકા કાપી ધે!ઇનતે કોરડા કમ્વા, સપાટ ભરેલા 
મ્મને વધારે ખારા જઇયે તો ઉપસેવી ભરેલી એક ચમચી નીમકને 
એક નાનો ચમચો (દેજટસ્પુત) ભ્‌ ડૉ પાણીમાં ખરખર 
પીગળાવીને તૈયાર માખ્વુ. પછી સોટી કઢાઈ અથવા કલઈવાળા 
પાટીયામાં સ્આાસરે ગ્ેક શેર જેટલુ' ધી નાખી ચુણે ખળ1ાં ઉપુર 
મુક્વું શ્મુને તે ખરખર કકડીને ગ્મ'દરથી ઘણે। છુંમાડો। નીકળે ત્યારે 
માહે પટેટાના કટકા નાખી ખળલં ધીરુ રખી અવારતવાર આંધરાંની 
ગમમગચયથી ફેરવ્યા કરવા ઝને મજળહતા કકગ)ગ પણુ સફેદન 
હેય ત્યારૈ તેમાં ફરવુ' નીમકનું' પાણી રેડીને ચમયથી મેળવવું સને તે 
ખળેનેૅ ઉતારી ચમચથી કાઢી લેવા- રસ્ત મર્ધી, ખટક, કીડના 
કટકા ગ્મથથવા મોસ્તમાં નાખ્વા ઉપ્ર લખ્યા મુન્ખજ આપા 
પડેટાને છાલ સાથે ખારીને પછી હાથવડે છાલ છેલી ઉપલીજ 
રીતે પણુ એ સમાંખા પગડેટાને મજહના લાલ તેળવા તમને જે'ની 
ર્‌।સ્ત પકાવેલી ચીજમાં ગ્સે નાખ્તા હૈય તે પકવાન ત્મડપું' ચરે 
પછી તેમાં એ પડેટા નાખ'નતે ખધું સાથે બરાખર ચેરવવુ. 

બાફેલા કાદા. 

હસ ખાર વચલાં કદના સંડેદ કાંદા લેવા મ્મને તેનાં મુડાં 
તથા ડીચકાં કાપી કાઢી છાલ છે।લીને પાણીમાં નરમ ખારી માખણુ 
મ્મૃધવા કીમ તથા જરા તીમક સાથે પમાતા. 

ખારેલા ગ્રીનપોજ. 

અળતા ચુલામાંની લાકડાંની નીચેની સાજ સપ્યને ચાળીને તે 

નાનો એક ચમચો (દેજટ સ્પુન) ઉપસેલો ભરેલે! લેવી ભને તેને 


વજ 


૬૦૬૦ જળીવીધ જાની. 


ગોક શેર ઠડાં પાણીમાં ભેળાને ષોડીવાર સખ્યા પછી ખધી રાખ 
હેઠે ડરી જઈ ઉપર તદન તીતર્‌' પાણી મ્માવે તેને જ્નદાં કપડાંથી 
ગેક સાજી તપેલીમાં ગાળા કાઢીને તેમાં ઉપસેલી ભરેલી ગક ચમચી 
નીમક પીગળાવવુ' અને ગત્ર)તપીસતા ઝુમળા લીલા રગના પણુ 
સોટા દાણુ। શ્મડધા શેરને માહે નાખી ઢાંક્ણું ઢાંકીને ચુષે બળતા 
ઉપર સુક્વુ' અને દાણા નર્મ થાય પછી તે ચીમડાય તે શ્ગમચ 
ઉતારી પાડી સે।છ ત્રાખાંની કલઇવાળા યાળણી યા ખોયાંમાં નાખી 
પાણી નીકળી નયને સ્યમથા ગ્સેમજ શગયથવા માખણુ સાથે ગરમ 
ગરમ ખાવા. સ્યથવા ધીપર પકાવેલી ખારી મરઘી, ગોાસ્તતા ચાપ 
ચ્મથયવા ધીપર પકાવેલાં ખઃં ગોસ્તનતી ઉપર નાખ્વા. 31પમનાં 
પાણીમાં નાખ્યાથી ગ્રીનપીજનેઃ રગ મનન્‍નણનેો તેજદાર લીલો થાય 
છે, અને રાખને બદલે ગમેક શેર પાણીમાં સોદાખઆાઇકાબ ઉપસેલા 
ભરેલી એક ચમચી નાખ્યાધી પણુ રગ લીલો થાય છે. વધારે 


ગ્રીતપીસ ખાફ્વા હેય તો તેનાં મી'જાન પ્રમાણે રાપ્મનુ' યા સોદાનુ 
પાણી વધારે કરવું. 


ખરફેલા નેોલેકોલ. 


કુમળા નોલકોલને છે!લીને ખેક ક્લઇવાળા ઉ'ડી તપેલીમાં 
નાખી તે ડબૅ તે ઉપરાંત તેની ઉપર ચારે પાંચ આંગળ આવે 
તેટણુ' ઠડ પાણી રેડી માહે થોડુ' નીમક નાખી ઢાંકણું ઢાંકીને ચુલે 
મધ્યમ ખળતે મસુક્ગુ' અને નોલકોાલ ખરાખર નરમ થાયને કાઢીને 


જરા નીમજ મરી સાથૅ મ્મને ગમે તે! થોડી ચઢાષધેલી વેલાતી રઇની 
સાવે ખાવું. 


ખઆરફેલા ડબલખીન. 


અક શર સોજ્ન મોટા સુકાં ડખલખીનને પુગ્તાં કકડતાં પાણીમાં 
ધોડા નીમક સાથે નાખ્વા સ્યને તપેલીને ચુણે ઉ*થાડી મેવી નરમ 
થામને છોલીને વેલાતી સાસ સાથે ખાવા, 


ખઆરડેલા પટેટા. 
સારી ન્નતના સોન્ન મોટા બે સૈર પટેટાને છોલીને આખાજ 
રાખ્વા*ત્મને એક ક્લપવાળા તપેલીમાં બે શેર ઠ“ડ' પાણી રેડી 
પરેટાઝસાધારણુ ખારા પસદ હોય તો સપાટ ભરેણો નાનો સમક 


જન - 
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ચમચે! નીમક અને જરા વધારે ખારા જોઇયે તે ઉપસેલો ભરેધા 
નાને! એક ચમચો ભરી નીમકને ખે પાણીમાં પીગળાવવી તેમાં પટેટા 
નાખી ઢાંક્ણુ ઢાંકી ધીમે ખળતે મુક્વુ' અને પષટેયા નરમ થાયને અ'દર 
પાણી હોય તે ખધુ' ખરાખર કાઢી નાપ્પીને પછી તપેલીની હેઠે તથા 
ઢાંકણુપર જ્ય ઇ'ગાર સુક્શા અને પગેટા ડાજે નહી પણુ સુકા 
થાયને કાઢીને દલેલાં મ0 સાથે ખાવા. 


બાફેલા બીટરૂટ- 
સીયાલાની રૂવુના ખીટર્ટ હેય તે. તેને ચ્માખી રત ડ'ડાં 
પાણીમાં ભીનવી રાખ્વા, પણુ ખીજ ર્તુના હોય તો તેને ભીતવવા 
નહી. પકી ખએેક કલઇ ભરેલા પાહોળા પાઠીયામાં ખીટફટ મેલી તૅ 
હુબે તે ઉપરાંત વષુ” ડ"ડ' પાણી રેડી ઢાંકણું ઢાંકીતે ધીમે બળતે 
મુક્વુ' શયને ગ્યવારતવાર ઉંપરતી છાલ તપાસ્યા કરી તે નીકળી આવે 
ત્યારે બરાબર અફ્ાાયલા સમજ ઉતારીને પાણીમાંથી કાઢી લસ ઠ'ડાં 
પાજીયાં ભીતવીને હાથવડે યસીને છાલ કાઢી નાખ્પી સાજન કરીને 
પકી બીટરૂટની ખાશીંક વેફર જેવી કાતરી કાપી તેની ઉપર નરસ 
સરકો, નીમક તયા દલેકાં મરી નાખીને ખાવ. ખાફેલાં તથવા 
જાલ્ડ મોસ્ત સાથે પ્યાવા હોય તો સરકામાં જરા માખણુ, નીમક, 
મરી તાખી ચુલે ગરમ કરીને ખીટર્ટની કાતરીઓ ઉપર સમે રેડનુ'. 
મડા ખીટરૂટ પસ'૬ હે!ય તે। કાપેની કાતરીગ્તનતી ઉપર જરા સરકે 
ફેડી ઉપર પૂરતી ખાંડ નાખી તે ભેળીને ખે ત્રણુ કલાક રાખ્યા 
પછી ખાવા, મે/ટ! ખીટરૂ્ટ હોય તો તેને કાપીને ખાફ્યાથી ગ્વ'દરને 
રે"'ગ પાણીમાં ખધેો ગોાગળીને નીકળા જશે માટે માથા પહોળા 
પાઠીયામાં આયાપ્માજ સુકીને ખાડવા, 
ખાફેલા ભી'ડા, 
આગે ચોપડીમાં ખાફેલા ગ્રીનપીજ છાપેલા છે તેમાં લખ્યા 
સુજખ રાખ અથવા સેોદાખાઇકોળે તાપેલુ' પાણી તૈયાર કરી માહે 
નીમક પીગળાવીતે પછી સે!'ન કુમળા ભી"ડાને સોન્ન ધેઇઇને આ ખાન 
રાપ્યી એ પાણીમાં નાષખ્ખીને નરમ ગાક્વા. 
બાફેલા સલગમ. 
મોટા કુમળા છ સલગમ્ને છેલીને કટકા કાપવા અને એેક 
દી તપેલીમાં બે શૈ? ડ'ડ' પાણી રેડી તેમાં ઉપસેલો ભરેથા નાને 


૧૯1૨ વોવીધ વાંન્ટી 


એક ચમચો! નીમક બેળીને માહે સલગમના કટકા નાખી ઢાંકીને 
ચુલે ધીમે બળતે સુકવું સ્યને તદન નરમ થાયને ચાળણીમાં એઓસાવી 
કહી લાકડાંના યા રૂપાંના ગમચાયી ચેરડ કરી માહે મોટા બે ચમચા 
ભરી ડેરીની કીમ અથવા એટલુ ડુધ, બણુ તોળા સોજી કડણુ 
માખણુ તથા છુ'દેલાં ઉજલા મશ સપાટ ભરેલી એક સમચીને 
સારીકાની મેળવી કલઇવાળા તપેલીમાં બે ત્રણુ મીનીટ ચુલે સુખને 
ઉતાર્યા પછી ખાફેલાં ગોસ્ત સાથે ખાવા 
બાફેલી કૅંબેજ- 

ગોક સોક સોઠી કેબેજની ઉપગ્નાં ખધાં જદા પાદડાં તથા 
ડાડા કાપીને કાઢી નાખ્યા પછી તેતા ઉભા ખે કટકા કાપી ડ'ડાં 
પાણીમાં એક ક્લાક બોળો રાખ્યા પછી માંહેથી કાઢી રડી થાયને 
ગમેક પાહેળા ક્લઇવાળા પાઠીયામાં બે શર પા'ગી ક્ક્ડાવી ઉતારીને 
તેમાં ઉપસેલા ભરેલા નાના બે ચમગય! નીમક તથા સોદાખાઇકાખ 
ખે યમઠી ભેળીને તૈમાં કૅબેન્ટ્ને ડુબાડી તવેલીને પાછી ધીમે ખળતે 
ઉ“ધાડી ચુતે સુકવી અને ખરાખર તરમ થાયને ક્લઇ૩3ાળાં ખોયાં 
ગ્મથવા સાઈણીમાં ની ખષુ' પા'મી નીકળી જાયતે દષેલા મરી 
તથા માખણુ સાથે ખાવી. 

ખાકેલ્ષી કોળમી. 

તાજ 'કોળમીને કોરટળાં કાઢી સમારી માહે કાળા રારા જેવી 
નેસ હોય છે તૈ કાઢીને ગક ગ્તલ લઇ તેને ચાખવાનેો આરા 
લગાડી સે।!જ ધોવી મ્ખને કલઈ ભરેલી તયેલીમાં ખે શેર પાણીમાં બે 
મુઠ્ઠી ભરી નીમક ભેળી ચુળે સુણી માણે કકર પડે અને ઉપ? મલ 
આવે તેને આંધરાંની ચમગથી કાઢી નાખ્યા પછી અ'દર કોાળમી 
નાખ્વી શને કેોળમી ખફાશને ઉપર તગ અઆપવેને ક્લઇવાળી 
ચાળણી યા બેોયાંમાં પાણી સુધાંકજ નાપ્મી કોરડી થાયને કર 
નીમક છાંકી ઠ“ડી થાય ત્યાં સુધી સોજ્ન' વીટાળી વાતાં સકેક કપડામાં 
રાખ્વી, પછી વેલાતી રાઇને ચરાવી તે તથા સરકે યા વેલાતી સાસ 
સાથે ખાવી 

ખાફેલી કલીફલાવર. 

મોટાં કુલની નકક? કાલીક્લાવર ગેક લઇ તેનાં ખધાં પાદડાં 

જાટી તાખ્વાં અને એક ક્લઇ્વાળા ઉ'ડી તપેલીમાં ત્રણ શેર પાણીમ 


વોવીધ વાની, ૨૦૨૩ 


ઉપસેલા ભરેલા નાના બે અમયચા ભરી તીમક પીગળાવી 
કાલીક્લાવમ્નો ડાંડો ઉપર રડ અને ફ૪લવ ળો ભાગ હેડે રહે 
તેમ તેમાં કજૅલીક્લાવરને અક કલાક ખોળી રાખ્વી, 
જેથી માહે ઝીણાં જીવજ'તુ હશે તે નાશ પામશે પછી તેમાંથી 
કાઢીને ચાળણીમાં મુકી કોરેડી થાયને કકડતાં પાણીનાં ઉ'ડાં તપેલામાં 
કાલીફ્લાવર મુકી ઉ'ાડું" રાખી હેડે ખબળવું રાખ્વુ' તમને નરમ 
થાયને કાઢી નામથી અથવા માષ્યઝણું સાથે “ખાવી. 
બાટલી ચોળીની સોંગ. 

કુમળા પણુ મનહતા મોટા લીલા દાંણા ભરેલી તાજી ચોળીની 
સીંગ લેવી સ્નને ખાએે ચોપડીમાં ખાડેલા ગ્રીતપી”જ છાપેલા છે 
તેમાં લખ્યા મુજખ પણુ આખી?૪ સી'ગને ખારીને કાઢી લઇ છોલીને 
દયા! કાઢી અઢાવેલી રાઇ તયા દલલાં મળી સાથે "ખાવુ. 

બાફેલી 7 ચબીન્સ. 

થોડી તા5 કુમળા કેં'ચ'ીન્સ લેવી અને તેને એમન આખી 
ઝાખ્તી અથવા વાખ્ખ કાઢીને ઘણી ખારીંક સેવ જેવી કાપવી, પછી 
તેને સાજ ધોઈ આએ ચોપડીમાં ખાર્ફેલા ગ્રીતપીસ છાપેભ્રા છે 
તેમાં લખ્યા સુજખ રાખનું યા સોદા પાણી કરીતે તેમાં નીમક 
પીગળાવ્યા પછી માહે ફે ચખીન્સ નાખી લંકીને ધીમે ખળતે મુકવુ” 
ત્રમ્તે નરેમ ખફાયને ક્લઇવાળાં બેયાં યા ચાળણીમાં એસાવી 
કાઢવું. 

બાફેલી મરથી. 

શ્્‌ાગમે વીવીધ વાંતીમાં મગ્ઘી તથા ખઢક સમારવાની રીન છે 
તેમાં લખ્યા મુન્ટ્ખ ખએેક નાની મચ્ધીતે સમાની ખાખીઝ રાખી 
પેટ ચીને અ'દરઝ' બધુ કાઢી સે।199 કળીને ખરાખર ધેાવી. પછી 
ગેક શેર ઠડાં પાણીપાં અડધે! ઝેર $ુધ ભેળીને તેમાં મરયીને ગમેક 
કલાક બાળા શખ્યા ૫/0 કાઢીને તેની ઉપર થોડો આરા ચોપડી 
ઘ્વોતાં સોન્ત' સફેદ કપડાંમાં ખાંધીને પી ક્લઇવાળા સાફ તપેલીમાં 
અમથુ' સોજા પાણી તયા રો તાળા નીમક નાખીને તેમાં કપડાંમાં 
આંધેલી મરઘી મેથી ઢાકણુ ઢાંકી ધીમે બળતે મુકી ઘટે તે! ઢાંકણુ 
પમ પાજી આપ્યા કરી માહે તે ૨ડમા કરવું અને મરધી નરમ 
થાયને કપશંમ'થી કાઢીને વૈલાળ સાસ સાથે ખાવી. 


૨૦૬૪ વીનીધ નાંતી. 


સાધાર્ણુ”રીતે ખાડ્ટેલી મર્ધી ખનાવવી હાય તો મેક સેજ 
ભરેલા હાપ્ફફાઉલને ઉપર સુજ્ખ સમારી કટકા કાપી ધોઇને એક 
કલપઈવાળી સોજી તપેલીમાં ત્રણુ પાશેર પાણી તથા સપાટ ભરેલી 
અડધી ચમચી નીમક સાથે ઢાંકીને ધીમી આંચે ચુલે સુકવી અને 
પાણી સુકાવા સવે પૃણુ મરધી નરમ થઇ નહી હોય તો ઢાંકણ 
પર જર્‌ા પાણી શ્ધાપ્યા કરી તે ગરમ થાયને માણે રૈડયા કરવુ 
અને મ૩્ઘી ચરીને તદન નરમ થાય સ્મને એક કપ જેટલે! સુપ 


રહેને ઉતારવું. 
બાફેલી સફેદી. 

પંડાંની સફેદી ખાફવી હોય તો ગક ઇડાંની સફેદી માટે ખારીક 
છુ'રેલી ખાંડ સપાટ ભરેણોા નાનો સમચો (દેજટ'સ્પ્રુત) તથા પદર 
ઢીપાં વૅતીલા અર્સેન્સમાં ખે ટીપાં ગે।ાલાખતુ' અસૅન્સ ભેળા જેટલાં 
ડાની સફેદી હોય તેને સાર્‌ ઉપલે હીસાબે ખધુ જુદુ જુદુ” 
તૈયાર કરવુ”. ત્યને સડેદીને કક ચઢાવવા ખાગતમેચ તે જેટલી હેય 
તે પ્રમાણુ નાનો યા મોટો કલઈ ભરેલો પાઠીયે। પાણીથી અડધે। 
ભરી ઢાંકણું ઢાંકીને તેને ચુણે ખળતે સુકવોા અને તેમાં કકર પડવા 
માંડે ત્યારે *્યાખે વીવીધ વાંનીમાં ઇડાંને કફ કેમ ચઢાવવો એ 
મથાળાંથી છાપેલુ' છે તે શતયી જેટલી સફેદી હોય તેને ધણે। કહણુ 
કફ તઢાવ્યા પછી સફેદજ રાખ્વી, સ્મને ગમે તત થોડીમાં 2'ગ 
અઆધઘસ્ક્રીમના આએ સોપડીમાં છાપેલા છે તેવો કીર્મજનેો રગ 
થોડો ઠીપાં ભૈળાને આપણી મર્જ સુજખ સડફેરીને પેરી ખુલ્લી 
ગમે તેવી કીધા પછી સફેદ યા ₹ગીન જે હોય તેમાં ખાંડ તયા 
અર્સન્સ મેળવીને પાછેમ જરા કષ તઢાવીને પછી તેતો ઉ'ચે। તણી 
પૃણુ ચપટા જેવો સફાઇથી ઢગલે કરવો, તેટલા વખતમાં તપેલીમાંનુ' 
પાણી “ખુબ તરેહ કકડીને માહે તે ઉછળશે ટ્રયારૈ તેમાં સફેદીને 
છરીવડેન સેરવી દઇને તપેલીની ઉપ? ઉલટ ઢાંકણુ ઢાંકવું, દોઢ ખે 
મીનીટ થાયને ઢાંકણું ઉ*બાડીને નેવું" શ્યને સફેદી ખ'ધાઈ પીલી 
જઈને સપાકતી ઉપરથી કઠણુ યઈ હોય તો વુતનજ સોજા ઝારા 
યા શ્યાંધરાંની મોટી ચમગચથી ચુથાય નહી તેમ સ'ભાળથી સફેદીને 
કાઢીને માઠી રકાષ્યીમાં સુકવી સ્મને માહે પાચી હોય તે નીકળો 
જવા રકાખીને જરા ઢળતી અલી પાથી નીકળે તેને કાઢી નાખ્લુ* 
થ્મને ઠડી થાયને કોઈખી મીડાપની ઉપર એ સડેદીને પાંથર્ના 


વીવીધ બાંની. ૨૦૧૫ 


અથવા ઢગલે મુક્તા છાપેલું હોય તે મુજખ તેની ઉપર મેલીને 
છરીવડે સફાઇ કરવી તેમજ ઉપરે મુજખ ઘોડી ર'ગીન પણુ ખનાવીને 
સફેદ સફેદી સુક્યા પંછી તેની ઉપર છુટાં છુયાં સોપારીના અડધા 
કાડચાં જેટલાં ₹ગીન ટીપકા સુક્યાથી શોભે છે. પણુ સફેદીને 
અગાઉથી ખાડી રાખ્યાથી તે બગડી નય છે માટે જ્યારે મુકવા 
નેપ્ઠયે ત્યારે છુર્તજ બનાવવી, 


બાકેલુ' ગોસ્ત. 

નરનાં ઘણાં સે!જા* કુમળાં ગોસ્તની રાંતનેો આસરે ત્રણુ 
ઝ્તલનોા એક કટકો લેવા શ્મને તેને સાફ કરી ડ'ડાં પાણીયી એકથી 
ખે વખત સોજી' ધોઈ વષમાંનતી ઝરતા સાંધા આગલથી જરા કાપ 
મુકીને ત્યાંથી મરડીને વાળા બેવડુ' કરી સે।છ રારીથી ખાંધી લેવુ. 
ત્યાર ખાદ એ કટકો રહે તેટલા એક ક્લઈ ભરેલા પાટીયામાં સુકી એ 
ડુખે તે ઉપરાંત &'ડુ' પાણી રેડી ઉષસેણો ભરેલો નાનો 
ગેક યમચા નીમક તાપખી ઢૉંકણુ હોંકી ચુલે ખળતે મુકવુ” 
તમને માહે એક કકરે। પડેને ખળવુ ધીચું કરવું શને શ્ય'દરનુ' 
પાણી સુકાવા ત્માવે તો ઢાંકણુપર પાણી આપ્યા કર માહે તે 
રડયા કર્વુ'. પછી બોસ્ત તદન નરમ થઇ ધણે! સેજ સ્પ રહેને 
ઉતાર્વુ”' માદીનુ' ગોાસ્ત ચરલું નથી માટે હમેશ નરનુ' ગોસ્ત લેવુ. 

ખાફેલો રતાળુ ક દ, 

ખૃપ મુજખના સોજા રેતાળુ કદના ખાખા કટકાને છાલ 
સુધાંજ સોને ધોઇ ક્લઈવાળી ઉડી તપેલીમાં સુકી અમ ડુખતાં ઉપર્‌ 
ચાવે તેટલુ પુરતુ' ડું પાણી રડી થોડું નીમક નાખી ઢાકણુ 
ઢાંકીને ધીમે ખળતે મુકવુ ખને કદ ખરાખર નરમ થાયને કાઢી 
છાલ છોલીને દલેલી સઇ, સરકે, દલેલાં મરી તયા ધટે તો જરા 
નીમક પણુ લઇને તેની સાયે પાવે. 

ખાફેલે! શકરક'દ. 

મજણને સોને જદે! લાલ છાલનો શકરકદ લેવો અને ઉપર 

રતાળુ કદ ખાફવા છાપેલે છે વે પ્રમાણું ખારીતે તેમજ પાવો. 
ખાફેલા ગાજર. 

ગાજર મુમળાં હોય તો આખાંજ રાખીને સોન્ન* ધોવાં, પણુ 

શ્ાઢા હોમ તો છાલ છેલી ઉભાં કાપી વચમાંતો ડાંડો કાપીને 


?૦૧૬ વીવીધ વાંતીન 


કાઢી નાખાને સ્લાઇસ કાપવી, કુમળાંને ખાક્યા માટે તે ડુબે તેમ્લ 
કકડાવેલાં પાણીની તપેલવમાં જરા નીમક સાથે નરમ ખાછી 
પાણીમાંથી કાઢી લઇ સોજા કપડાંથી ધસીને જુછવાં. મોટાં ગાજરની 
કાપેલી સ્લાઈસને પણુ જુકાં પાણીમાં નીમક નાખીને ખાડ્વા ચુકવી 
અમને જરા વારમાં તે નર્મ થાયને કલઇવાળી ચાળણી યા ખોયાંમાં 
ગ્્3સાવી કાઢીને ખરાખર કેોરડાં કરવાં અને નાનાં હોય તેતી તો 
છાલ છોલીને એમજ સ્લાઇસ કાપતી. પછી માખણુ, નીમ તથા 
દ્લેલાં મરી સાથે ચ ગાજર ખાવાં. 


ખાર્લી નૌટર. 


પાંચ તો!ળા પલ'ખાર્લીનૅ સાજી ધે!ઈઇ એક કલઇ ભરેલી સાડ 
તપેલીમાં સ્‍મેક પાશેર હ"ડાં પાણી સાથે ખળતે સુકું ગ્મને ગરમ થાયને 
ઉતાર બધું પાણી કાઢી નાખી બીજુ સોજી પાણી ખે શેર્‌ રેડીને પાછ 
ચુહે સુકવુ' મને અડધું પાણી ખળેને ઉતાર સાક્‌ કપડાથી ખખષુ પાણી 
ગાળીને તેમાં સેજ ખાંડ હઢી તોળા ભેળી ઉપ્યોગમાં લેવુ . “નએ પાણી 
સીક માણુસને પાય છે માટે ડોક્ટરની ૨જ હેય તો ખાટાં લીના 
રસના થોડાં ઠીપાં પાતી વખત એ પાણીમાં નાખ્વાં. બીજ રીતે 
ખઆર્લી વૌઢર ખનાવવા માટે ઉપ? લષ્યા જેટ્લીજ ખાર્લીને સેઈ ધાઇ 
જ્ાડીનાં સોન્ન વાસણુમાં નાપ્ખી માહે હઢી તોળા ખાંડ નાખી તેમાં 
સવા શેર સૈ'જીું કક્ડતું પાગ્રી રેડીને નવ કલાક ઢાંકી રાખ્યા પછી 
કપડાંથી ગાળીને વાપન્વુ. 


ખાલીં વૉટર બાર્લીના આઢટાનુ. 


1000113015 1૩6918 1350710૪ સવા તોળાને સોન્ન' 
જાડીનાં વોલમાં નાખી અડતે! પાશે? સો”્ડુ ઠંડું પાણી તેમાં જરા 
જરા કરી ખખુ' બગખર મળવી અદર સેજખી ગાંગડો રાખ્યા 
નહી. પછી ચેક શેર કકડા પડતાં પાથીને જરા જરા કરી ખષુ” 
ખાખર માહે ભેળવુ, ખષ્ું એક્દમ રેડવું નણી, તેથી ગાંગડા વળશે. 
તે પછી ચુલે મુષ્ી અ'દ2 ચમચો ફેરવ્યા કરવા અન પાંચ મીતીટ 
થાયને ઉતાર્‌ીં જાનગં કપડાંથી ગાળી ઝેસ્ટ મુજખ ખાંડ બેળાને 
સીક માણુસન ખપ જેડ એમાથી ગ્માપૂું. ડૉક્ટરની મજ હોય તે 
ટેટ્ટ માંટે માહે થે!ડા ડીપાં ખાટા લીંબુનો રસ નાખ્વો. 


તોવીધ વાંની* ૧૦૬૩ 


ખાલે શુગર, £પ્સ તથા મીઠાઇની બદામ. 


ગાએ વીવીધ વાનીમાં શીરૈ। બતાવવાની રીત છે તેમાં ભાલ શુગર 
માટે શીર ખનાવવા લખેલુ' છે તે સુન્ટ્ખ ધણી સે।છ પહેલાં 
ન'ખરની ત્રણુ શૈ. શાકરીયા ખાંડનો શીર્‌। ખનાવીને ઉતારી તેમાં 
લીંબુનુ' એસેન્સ એક ચમચી ભેળવુ અને આગમગ્થી સાર 
મારખલના પત્થરની ઉપર જરા માખમણુ લગાડીને તૈયાર શપમી તેની 
ઉપર એએ શીગને રેડી દ૪ ગરમ હોય તેટલાંજ તેતો લાંખી લાંબી 
ચીષ કાપી છરીવડે પથર ઉપરથી ઉપાડીને તેને વળ ૬૪ લાંબી 
લ ખી ખાલી શુમર કરવી. દ્રોપ્સ ખનાવવા હોય તો લીંબુનુ' શ્થવા 
કોઇ પણુ જાતનું એસત્સ ઉપર મુજબના શીરામાં ભેળાને તેની 
અધી સરખી ઝીણી દડીસ ખતાવવી. જનોગલ મીઠાઇવાળા મીડાઇની 
ખદ્દામ ખનાવે છે તેને માટે પશુ ખાલી શુગરના જેવા શીરે્‌। બનાવી 
તેમાં લીંખુનું એસન્સ ભેળીને તેજ વતે રેડીને પદ્ી તેની રોઢ ઇચ 
જેઢલી પોાહોળી ચીપ કાપીને તેના દોઢ ઈચ સમચોરસ કટકા કાતર 
વડૅ કાપી તેમાં છોલેલી સાજ ખદામળ સ્યકેક ફૂાડચુ” મુકી ખેવ ડુ” 
વાળીને ફીનાર્‌ીને દાખીને વળગાવવુ. 


બઆલસાંઉ, 


કોછીમીના સોન્નત સુકા છેલા રતલ બા, સોજી' ધી 32 ૨, 
ગાદુ સ્તલ બા, ચીચોરા કાદેલી તવી સ્યામલી શૈર ભ, સોજી મગમાંની 
ભુજ્ી તાળા ૪, વાટેલું નીમક તોળા ૨; લસણુના વચલા કડા ૩, 
ઘણુ! જલદ સરકે ખપ જુજખ. 

આદુ લસણુને છોલીને ઘણુ! ખારીક રસે! કાપી જર 
સરકામાં ધોવો. ચમામલીને પાણી ખાટલી સગ્કા સાથે કેોડીનાં 
વાસષુનાં ચારે પાંચ ક્લાક ભીતવી રાખ્યા પછી ચોળીને ડોહર્‌ 
કાઢી લઈ છુછોા! ફેકી દેવે, છોલાને સરકાથી ધાઇતે પછી કડીના 
વાસણુમાં થોડા સરકા સાથે ખે ક્લાક ભીનવી રાખ્યા પછા 
સરકામાંથી કાઢીને સોશ્ન ઢીપડાં ઉપર ખારીક છુ'દવા. પછી પોણુ। 
શે? ધી સાથે ગમે ખધો સામાન તથા નીમકને ભેળીને સાંકડાં મોઢાની 
સાષ્ ખગ્ણીમાં ભરી ખાકી રહેલું એક પાશેર ધી ઉપરથી સુકી ચપટ 
હાંકણુ ઢાકીને ઉપર કપડું ખાધવડું. છોલાને ખદલે સુકા કુયાતું 
મ્મથષા કોળમીનાં છડાંમાંથી વુતતીઝ નીકળેલી અને જેનો કશે 


1૭૪૮ થીવોધ વાનો. 


ગ્માકાર પણુ થયલે; હોય નહી તેવી ધણીજ ખારીક કોાળમી જેને 
%્રાળમ કહે છે તેનું' ખાલસાઉ પણુ ઉપલ1ન ડતે ખનાવવું. પણુ 
કાળમને ધોઇ ખરાખર સોજી કરી તડકે સુકી તદન કરડી કરીને 
પછી તેનુ' ખાલસાંઉ ખનાવવું. પાોહેળાં સોઢાંનતી જુદી જીંદી 
ખાટલળખોામાં ખાલસાંઉ ભરી ચપટ ખુચ મારી રાજ્મથી પેક કીધેલુ' 
ખાલસાંઉ સોજી રહેરી, ખરણીમાં ભરેલુ' હોય તેનો ખપ પડે ત્યારે 
ઉપર્‌નુ* ઘી સોજા વાસણુમાં કાઢીને પછી ગમ'દરનું ખાલસાંઉ 
સેન્ન ચમચાથી કાઠીને પછી પેલું કાઢેલુ' ધી ઉપર પાછું મુકવુ 
તમને કાઢેલુ' ખાલસાંઉ તળીને "ખાવુ , ક્રોેળમમાં નીમક જરા વધારે 
નાખ્વુ'. ગમે બાલસાંઉ મજનહુતુ' લાગે છે. 


ખાલસાંઉ ૨ જી. 


%ાોઢળાં ગઢીને સમારેલી મોઠી તા કેોળમી રતલ રા, 
કાંદા તથા ચીસેોરા કાઢેલી સોજી ગાામલી દરેક શેર ૨, શમાદુ શેર 
૦, ધણા ખારીક છુ'દેલા ધાણૂ; ભેળ વગ૩ની દશેલવ હળદ; સેોજ્ન' 
લીલાં મરમાં તથા નીમક દરૈક તોળા પ, ભેળ વગરની મરચાંની 
ભુકી તથા લસણુ દરક તોળા ૩, લીંજીનાં ઝાડનાં પાદડાં રપ, 5 
લીંખુની છાલ, સોજી મીડું' તેલ ખપ મુનખ. 


કાંદા તથા લસણુને છેલી ધણુાજ ખારીક શકે 
કાપવો, લીંખુની છાલ તથા પાદડાંને સાફ કરી મશ્ષેને] પણુ 
આગીક ભુકો કાપવો. આદુને છોલી પાંચ તોળાને છુ'દવુ” 
શ્યને ખાકીનાંની ઘણી પતળી સ્લાઇસ કાષવી. લીલાં મરચાંને 
પોઇ નુછીને સાક્‌ કરવાં. કોળમીને ધોવી નણી પણુ નુંછી ખરાખર 
સોજી કરી ઢીમડૉ ઉપર ખારીક છુંદીને તેમાં નતીમક ભેળાને અડધે 
કલાક રાખ્વી, ત્યાર ખાદ ખધા સાંમાતને ભેળી એક ખાટલી તેલમાં 
અધ'કગચર્‌ તળો ઠંડું થાયને બરણીમાં ભરી બીજા તેલને કકડવી 
તે ઠ'ડુ' થાયને ખરણીમાં ભરૈલાં ખાલસાંઉની ઉપર ચાર આંગળ 
જટલુ' રડવું, પછી ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી ઉપર કપડુ” ખાંધી લેવુ. ગયને 
ખપ્‌ પડે ત્યારે કાઢીને ધી ગ્મથવા તેતમાં તળાને ખાવુ. પેહલા 
ખઆલસાંઉમાં લષખ્યા સુજખ પોણાળાં મોઢાંતી ખાટલીખએ ખાલસાંઉથી 
નરા મધુરી ભરીને ઉપર તેલ રેડી તેન” પ્રમાણું ખુચ મારીને પંડ 
જાવેલુ' ખાલસાંઉ સોજી રહી શકે, 


વાવાણ વાના. પ્રતત 


ખાલસળઉ ૩ જી. 


તાજ માકી 'ાળમી ૨૦૦, કાંદા શૈ? બા, વાટેલું' નીમક 
તથા આદુ દરેક તોળા પ, લસણુ તથા લીલાં મરચાં ૬3% તેળોા 
શા, લીંબુ ૨ નો રસ તથા ૪ ની છાલ, સોજી ધી તથા સોજ્ને 


સરકો ખપ મુજખ. * 


ફોળમીને ખાણી 'કાઢળાં કાઢી તદન સાફ પાતા ઉપર જરા 
સર્કામાં ખ!સીક પીસ્વી. કાંદાને છોલીને ખારીક સેવ જેવા કાપવા. 
દુ લસણુને છોલી એ ખેઉ તથા લીંખુની છાલ તથા મરચાને 
ખારીક પીસ્વુ, પછી ખધા સામાનને કેળમી સાથે ભેળો એ ખધષુ 
તળાય તેટલાં ધીને કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ધીમે ખળતે મેથી માહે 
ખધેા ભેળેલાો સામાન નાપ્ખી કોળમી ડાજે તહી અને કાંદા નરમ 
ચઈ ખાલસાંઉ સુકું થાય ત્યાં સુંધી સ'ભાળયી તળીને ઉતા? & ડુ” 
પડેને બરણીમાં ભરી લાંબા દાહંડા રાખ્વુ* હોય તે! ઉપર થેડાં 
આરે જનાં ઝાડનાં સાફ કીધેલાં પાદડાં મુકીને પછી ચપટ ઢાંકણુ 
ઢાંકીને ઉપર ચાંમડ્ડુ ખાંધી લેવુ. 

ખાસુદી. 


નૃવાં પસ્તાં, નવી ખદ્યામની ખીન્ટ તયા નવી સો ચારે।ળો 
બ્રણુડે મળી શૈર્‌ 9 ને ખદામ પમ્તાં તથા યારે।ળી છોલવાની રીત 
ત્માએમે સોપડીમાં છાપેલી છે તે મમાણું છેલી ખદામ પસ્તાંતી 
સ્લાઈસ કાપવી ત્મને ખએેળચીના દાણા તથા ન્ાયક્‌ળી ૬૨ક પાંચ 
વાલને છુદવુ' ત્યાર ખા૬ સોન્ન તાન્ન' ખે રેર દુધને કલાઈ ભરેલી 
તપેલીમાં ચુધે ખળતે મુછી ધુ'ટયા કરવુ સમને ગડડધું' દુધ બળી 
જય ને ઉતારી &ડ' પડે ને માહે સો।૪ મેદા ખાંડ શ્મડધે! શે? 
તથા ઉપણે। ખધો સામાન ભેળાને ખામુદી પીવી. 


બીફ તો. 


સોજી ગાયનું હાડકાં વગરતુ' નકી મોસ્તનો અક રતલનો 
આખો ગએકજ કટકા લેવો ગને તેની ઉપરની ખધી ચરખી સઉ 
કાઢી નાપ્મી ખરાખર સોજા કરીને પછી સોજ્' જરા જદા સફેદ 
કપડાંના ક્ઢકાને ગરમ પાણીમાં બેો!ળી નીઞવીને તે વડે મોસ્તને 


૧૦૨૦ વીવીધ વાંની* 


અરખર નુંછીને સાફ કરવુ'. પછી એની બા પ્'ચ કરતાં સેન જનટી 
ખધી બોઠી સ્લાધ્સ કાપીને એે પાશે પાશે સમાય તેટલી ઉભા 
ઘાટની તદન ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં સુકીને નાડે સાજ #ડ પાણી 
ગક ખાટલી રેડી ઢાંકણું ઢાંકીને ચુલે ધીમે ખળતે વીસ મીનીટ 
ઉકાળવુ" તે પછી ઉ13 ઉપર મેલ હોય તો તેને તદન સાફ 
ત્માધરાની ચઅપચથી કાઢી નાખીને ખધા રસને સાક બોલમાં કાઢી 
તેમાં વાટેલુ* નીયક ટેસ્ટ સુજખ ભેળાને પછી ભીવવીને નીચવેલાં 
“શાં ધટ સોન્ન કપડાંથી ખે વખત ગાળો સે#૪ખી સુપમાં ચીકાસ 
લાગે તો ફરી એકવાર કપડાંને ધોધને પાછું ગાળવું આએ બીફ તી 
સેન સ્ત્રૉંગ થાય છે. 

ખીજ 3તે ખીકૂ તી ખનાવવા માટે ઉપર મુજ્ખનુ' એક 
ગ્તલ ગાયનુ' સોા”્વ' મોસ્ત લઇ એમજ સાડ કરી ધેોયલાં કપડાંથી 
નુછવુ' ખને એ આખે કટકો મુકતાં તપેલીમાં બોમ્દુપર જરા 
જગ્યા ખાલી રહે તેવી ઉપર લખ્યા યુજ્ખની એક તપેલીમાં સુષીને 
માહે રોઢ પાઇટ &'ડુ' પાણી રૈડીને ઢાંકવું" સમને જે ધરમાં વેલાતી 
ચુક્ષાની સોઠી ભટ્ટી હાય તા તેતા સળમેલા ચુસાની પાશેતી ખાતી 
જગ્યા ઉપર્‌ ન્યાં તાપ લગી શકે ત્યાં તપેતો સુકવી ચમને ગએક 
કક્ષાક થાયને ત્યાંથી ઉ'ચકી ઉપર મુજખ ગાળીને ટેસ્ટ પુરતુ 
નીમક ભેળાને ઉપ્યોગમાં લેવુ પણુ જો એવી ભક નહી હેય તો 
પછી સેક સગડીમાં છુટા છુટા ધણા સેજ ૪'ગાર સુઃરીને તેની 
ઉપર તપેલી સુકી ઈ ગાર બુશ્નતતા જય તેમ પાછા એટલા થોડાજ 
મુકતાં રેહવુ અને એ રીતે એક ક્લાક પછી ઉતા?ીને ઉપર સુજખજ 
ગમે સુપ ખતાવીને ગાળવા. ૬૨ વખત પાતી વૈળા। ખધા સુપને ગગ્મ 
કરવા નહી પણુ ખધાતી ગઅ'દરયી જેટલો ગ્માપવો હોય તેટલાનજ 
ગ્મેક રૂપાંનાં લાખાં ૩ડાં ગ્લાસમાં કાઢીને એક તપેલીમાં કકડતાં 
પાણીમાં સમ ગ્લાસેન ઉ'વાડું યુક્લુઃ પણુ માહે પાણી “સય નહી 
તેની સ'ભાળ રાખ્વી, શ્મને પીવા જેટલે સુપ ગરમ થાયને 
કાઢીને ૬ર્રીને સાપી ૬૨ વષ્ખતત એમન ગરમ કરવો, ચુલા ઉપર સુષીને 
ગર્મ કરવા નહી. સાખે ખીક્‌ તી ઉપર પહેલી ખતાવવા લખી છે 
તેના જેટલી સ્રાંગા નહી પણુ તે કર્તાંબી વીક થાય છે. એ શેઉ 
રીતથી ખનાવેલી બીફ તી તદનજ નીતરી અન મન્તડની ફીકા 
'ેર્ખાના રગની ધાય છે. 


લોવીધ વાંતી. ૧૦૨ 
ખીસ્કોટ આઇ સી'ગ. 


શ્યામ વીવીધ વાતીમાં પ& પેસ્ટ પાઇનો છાપેલા છે તેપાં 
માખણુનોા ખનાવવા લખેલું છે તેવો બા ઈ ચ નનદેો ખનાવી તેનાં 
પતળી છીતાળીનાં દોઢ ઇ'ય વ્યાસનાં ગ્લાસ અથવા મોળ ખબીંસ્કીટ 
કટરવડે ખધી શાળ ખીસ્કીટ કાપીને તેની વચોવતષમાં સરખા 
સમડધી #'ચય જેટલા ગોળ ગાળા કાપીને પેસ્ટતી ખધી મોળ રી'ગ 
જેવુ” કમ્વુ શ્મને પંડાંતા સફેદીને દોહવીને તેની ઉપર લગાડી તે 
પર ચાળણીથી દલેલી ખાંડ છાંઠી જુજવાનાં પત્રાંતે રા માખણુ 
લગાડી તેમાં ખધી રીગને જરા છેટે છેટે ગોડવીને સુકી ધીમી 
ભડ્ડીમાં ર» લાલ ભુ'ન્‍૪વી. પી આગ્મે ચોપડીમાં આઇસી'ગ 
ખાંડની છાપેલ] છે તે બનાવી તેને બીસ્ઝીટતી ઉપર ચોપડી તે 
સુકાવા માટે ઠ'ડી ભટ્ટીમાં સુક્વી અને તે સુકાયને કાઢીને તેની 8પ 
તેન્દાર લાલ ગતી જેલીનાં છુટાં છુઢાં ઢીપકદ સુકવાં. પષ્ટ પેસ્ટ 
પાધનાની ઉપર મુજખ રી'ગ ખનાવવ,ને બદલે ગમે તો ચ્માએ 
વીવીધ વાંનીમા પદ્‌ પેસ્ટ ટાટ નો છાપેલો છે તેની ઉપલ ૨તે રી'ગ 
ખનાવીને એજ રીતે તેયાર? કરવી. 


ખોસ્કોટ આરાર્ટ. 


મીલને। પહેલાં ન'બરનાો ઘઉ'નો શ*મારા રતલ ૨, સો જુ* 
માપ્યણુ શૈ? શ, સોબ્ને આરારૂટ તથા દસેલી ખાંડ ૬૨ક તેોળા 
૫ તાવ્ન' ઇંડાં ૨, સાટા માટે બીને સ્મઃટો ખપ મસુજખ. 

આયો ડાજે નહી તેમ સેકીને સુકા કગ્વેો. માખણુને કડીના 
એઢાં વાસણુમાં ઘુ'ઠી ઘણુ' નરમ કરી ઇડાને ર્કાખીમાં ભજ 
ખાવાના કાંઢાવડે ખ્»76ખ રાહવી પતળાં કરી માડે તે મેળવીને પછી 
ખછીને। ખધેો॥ સામાન માડે બરાખ2 મે?॥1ને બોલમાંથી કાકી 
સારકાની ગું? પાટીયાં ગ્મયવા સાફ ટેબલ ઉપર જરા સાટા છાઠી 
તેની ઉપર અખએેક ઇના ત્ર1ક્ત ભાગ જેટવુ' ન્નદું વહી ગોળ 
ખ્‌ીસ્કીટ કટર અથવા ગ્લાસવડે મોળ ખીસ્કીટ ડાપી ભુનવાના 
પત્રાં ઉ૫૨ મુકી મધ્યમ ભ્કીમાં ભુ'જવી, 


૧૦૨૨ લીવીધ વાંની* 


ખીસ્કોટ ઓટમીલ. 
મીલનો પહેલાં ત'બર્નો ધઉ'નો સ્માડો તોળા ૨૭, ભરડેલા 
ઝઅએટમીલ તથા સે'જજુ' માખણુ ૬૨૬ તોળા ૭, તાજી' ઇંડુ ૨, 
સાદાખાઇકાખ" સપાટ ભરેલી ચમચી બા, સાટા માટે ખીનને આમે 
તથા લમાડવા માટે ખીજુ' માખણુ ખ્ખપ મૃજખ. 


શ્માઢાને ડાજે નહી તેમ સેકી સુકો કરી પાઠીયાં ઉપર નાખી 
તેમાં સોદા તથા ઓટમીલ ભેળી માખણુને તાવી માહે તેને 
સારીકાની બૈળવી ઉંડાંને ભાંજ તેમાં નાને! એક અમચો। ભરી ઠંડુ 
પાણી રેડી ખાવાના કાંટાવર્ડે સારીકાની રાહવીને પછી સ'દર સમે 
ખપતુ' ભૈળોને આયો ખાંધવે. ત્યારબાદ પાટીયાં ઉપર સામો છાંડી 
યલણુને "ણુ સાટો લગાડીને ધણુ'જ પતછી' વણી પતળા કીનારીનાં 
ત'ખ્લરને પણુ શ્રાટો લગાડીને તે કીનારીથી મોલ ખીસ્કીટ કાપવી 
ત્મ્તે ઝુ'જવાનાં પત્રાંને માખણુ લગાડી તેમાં સુકી મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં 
ભુ'જ વુ. 

બીસ્કોટ કરાકરો. 

મગમે વીવીધ ગાંનીમાં ખટ? ખબીસ્જીટ નવસારીની છાપેલી છે 
તે સુજખની શ્ષાઢાની મેળવણી તૈયા: કટ્વી સથવા ખીસ્કીટ બટર 
છાપેલી છે તેમાં લખ્યા સુઝબની ગખાટાની મેળવણી ખતાવી જ્રી'ગર 
ખીસ્કીટ જેટલો જદો અને આસરે ગ્યાદેક ઇ'ચ લાંખો સફાઇદાર 
ગાલ વીટો હચથેલીવડૅ પાટીયાં ઉપર વણીને તેના મેઉ છેડાને પાણી 
ભગાડીને બેમાલુમ અકેક સાથે વલગાવીને નડી લઇ તેનાં મોલ 
વલા, ડાયમંડ, કેક મ્મથવા ઈગ્રેુ આડના ગાંક્ડાની કાની યા 
ગમેવાજ ખીન્ન કેઈ પણુ આકારની કરાકરી ખનાવી એમે બેઉ ખટર 
ખ્‌સ્જીટમાં લખ્યા મુજબ રાખ્યા પછી તેજ ડીતે ભુ'જવી, પણુ 
ખીસ્કીટ કમ્તાં મે કરાકરી પતળા હોવાથી જલદી લુજ્નશે. 


બીસ્કીટ કાનેરોકસ સોલ્યુખલ જુની, 


કાર્નીક્સ જુડ તથા છુ'રલી ખાંડ દરેક તો!ળા પ, સાજુ' માખણુ 
ખપ મુજબ. 


લીવીધ વાંની* 1૨૦૨૩ 


ખાંડને જુડમાં ભેળી તેમાં હઢી તોળા માખણુ મેળવી જરા 
ઠ'ડાં પાણીથી ક્ડણુ ખાટો ખાંધી તેની લખેો। ટી જેય્લી ખાર ગોળીઓ 
કરીને હથેલી ઉપરજ ગેની રૂપ્યા જેટલી મોઠટી ખબીસ્કીટ થાપી 
ભુ'જવાનાં પત્રાને માખણુ લગાર્ગી તેમાં છેટે છેટે ખોસ્કીટ સુકી 
મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં યા ત'દુરમાં ભુઝવી અથવા થાળીમાં મુકીને તેની 
ઉપર ખીજ થાળા હઢાછી તેની ઉપરતેમજ હેકે ગામઠી કોલસાના 
છુટા જુટા પગાર સુષીને શુ'જવી. ગમે ખીસ્ઝીટ જુ'જાતાં પ'થરાપને 
નાની પુરી જેટલી થશે. એ બીસ્કી2 સીક માણુસને તેમજ ખસચ્ચાંને 
અપ્‌વી, 


બઔસ્કીટ ક્રોમ, 


મીલનેો પહેલાં ન'ખરનેો ઘઉ'નેો સ્‍્માટો તયા કઠયુ માખ્ખણુ ૬રૈક 
રતલ ૨, ૬લેલી ખાંડ રતલ ના, આરેજના વેલાતી સુકા ઝુર“્ખાના 
ધષણુાજ ખારીક કાપેલા ક્યકા તોળ પ, તાજા” છડાં ર, સાટા મારે 
ખીજે શ્માટો ખપ સુજખ. 


શાઢાને ડાન નહી તેમ સેકીને સુકો! કરવો ચ્મને ઝેખલપર 
નાખી તેમાં માખણુ મેળવીને પછી વચમાં ખાડો પાડી ઇડાં ભાંજને 
પછી ખાવાના કાંટાથી “ઝુબ તરહ રોાહુવી માહે સમે નાખી સુર્ખ્બો 
તથા ખાંડ ભેળી પ્યુબ ગુ'દને આરા ખાંધી ણથેલીપર જરા સાટા 
લઇને નાનાં ખાટાં લીંછુ જેટલા ગોળા કરી તેને સરપ્યા દાખીને 
ચપટા કરવા તમને ભુ'જવાનાં પત્રાં ઉપર સુજી ધીમી ભઠ્ઠીમાં ભુ'જવી. 
ગમે તો સુ'દતી વખત માહે લીંબુનું એસેન્સ ગક ચમચી ભેળવું'* 


ખીસ્કીટ ખારો. 


મીકષના પૃહેલાં ત'બરના ધઉ'ના ગેક સ્તક ગ્માટાને ચાળા તેમાં 
ખારીક વાટેલુ' નીમક સવા તોળોા ગમને વધારે ખારી પસ"૬ હેય તો 
રાઢ તેોળોા તથા ક્ડણુ માખણુ પાંચ તેળા ભેળી શ્ર વીવીધ 
વાંનીમાં પફ પેસ્ટ પાણનો ખનાવવા છાપેલુ' છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણુન# 
પણુ માખણુનો ખનાવી તેના કરતાં કટકા મોટા કાપીને તે અકેકની 
ઉપ2 સરખા ગોઠવી ઢગળા કરીને તેનો સ્‍્મડધી ઇ'ચ અથવા ગેક 
ઇ'ચના ત્રણના ભામ જેટલો જદો રોટલા તેમાંજ લખેલી ગીતે 
શ્ણવારેનવાર ઉપરને] ભાગ હેડે મ્માવે તેમ ફેરવ્યા કરીને વણૃુવેદ 


૭૨૪ વીવીધ ભાંની. 


ને બીસ્જ્ીટ કટર અથવા ધષ્ગ્ી પતળા કીનારીનાં લીકગ્ગ્લાસવડે 
ખીસ્કીટ કાપી ગરમ ભટ્ટી યા ત'દુરમાં ક?રી સ્મને ઉપરથી પેશી 
ખદા્‌મી ૨”મની ભુ"જવી. અમે ખીસ્કીટ માટે યરખી સથવા ધીને 
ક્રસ્ટ કરવા! નણી, 


ખીસ્કોટ ખીરી દહોની, 

સીલને। પેહલાં ન'ખરને! ધઉ'નો તમારા રતલ ૨, સોજુ' કઠણ 
ચીકાસવાળુ' ધી શૈ? ૦1, 13709 % 1201301*5 12413103 11010 
તથા ખારક વાટેલું નીમક ૬રેક તેળોા રા, સોજી કડણુ દહી તથા 
લગાડવાનું ધી ખપ સુજખ. 

સઆટાને ચાળી તેમાં ઘી તાખી બેઉ હચથેલીથી ચોળાને પછી 
નીમક નાખી સમાટામાં બેઉ સારીકાની મેળવીને ખે કલાક ઢાંકી 
રાખી ખપવુ' ખપતું ઘહી નાખી સેજ કડણુ તમાયે ખાંધી 
દસેક મીતીટ પગ્કુખ તહ ઝુદયા પછી આટાને પાંથરી 
પાહાળો કરીત્તે પછી પેસ્વી ફ્લીસ્ખર્ને વાઠી તેમાં કગગર્સ 
રોય તે ભાંજને પાઉ? જેવા કરી આઢટાની ઉપર ભભરાવી 
ખીજ ૬સેક મીનીટ એમજ ગઝ'દવે!. ત્યાર ખાદ હથેલીપર્‌ જગા સારો 
લઇ અઆટાના વચલાં ખાટા લીંબુ જેટલા સફાઇદાર ગોળા કર હથેલી 
ઉપરન તેની સકાઇદર મોળ અડધી ૪'ચ જાદી ખીસ્કીટ થાપી 
સમેમજ રાખ્વી મ્મથવા પારીયાંનતી ઉપર મેલી વચોવગચમાં ચ્મ મોડે 
ખસીને આરપાર સરખો મોળ “ખાડો પાડી સકાધ્થી સરખી રીંગ 
જેવી બીસ્કીટ કરવી અને શ્માચ્મે વીવીધ વાનીમાં ખીસ્ટીટ ખટર 
નવસારીની છાપેલી છે તેમાં લખ્યા સુજખ ઘી લગાડેલાં પત્રામાં 
સ્યૃથવા ત્યુનયામાં ત્મપડધી ઇચ જેટલી અકેક્થી દુર ખીસ્કીટ સુજી 
તૈમાંજ લખ્યા પ્રમાણુ સોનેરી રગતી કકરી ભુ'ઝ્વી, લાલ કરવી 
નહી પણુ એ ખીસ્કીટ ઘણી જલદી ભુંન્નય છે, નવસારીની 
ખ્‌ીસ્જીટમાં લખ્યા જેટલે વખ્ખત એને લાગતો! તથી. પેજલી ક્લીન્મર 
નહો હોય તો તેને ખદલે સોદ,ખાઇકાબ” બા તોળોા વાઠીને નાખ્વે- 
અમે ખીસ્કીટ ધણી સારી લાગે ઝે. 


બીસ્દ્ટોટ ચીજ 


ઉપ2 ખીસ્જીટ ખાળી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે મેક 
ર્તભ ત્માટાનો અડધી ઇચ જરો પડ પેસ્ટ વણવા અને વેલાતી 


વીવીધ વાંની. ૧૭ર૨'ષ 


પનીરને નયક્ળની ખતણીથી "ખમણીને તે પદર તોળા લપ એ 
વણેલા પક્‌ પેસ્ટના સરખા તમડધા ભાગ ઉપર ખધે એક સરખો 
ભભઃ-1વી ખાખી રહેલા અડધા પક પેસ્ટને ઉપર વાળી લઇને પછી 
ગમેક ઇંચના ત્રીનજ્ન ભાગ જેટલું અથવા ગ્મડધી ઇ”ય નદ્‌' સફાઇથી 
સરખ્ુ' વણીને ખીસ્કીટ કટર અથવા બારીક છીનારીના ગ્લાસવડે 
ખીસ્ક્રીટ કાપવી શને ભુન્ઝ્વાનાં પત્રાંમાં સુકી ખીળીને પડ છુટાં 
પડે તેમ ગરમ ભટ્ટીમાં બરાબર કકરી ભુ'જવી. એ ખીસ્કીટ મજનહની 
લાગે છે. 


બીસ્કોટ ચીજ ૨ જ. 


મીલને! પડેલા ન'બરનો ઘઉનો આમે; સોજુ' કઠણું માપ્પણુ 
તથા જયકળની ખમણીથી ખમણેલું વેલાતી પનીર ૬રક તેો!ળા પ, 
તાશ“ ૨ ૪ડાંની દાળ, લીંખુનુ' એસેન્સ ઠીપાં ૨૦, દલેલાૉ મરી તથા 
જાટેલુ' નીમક દરૈક ચમટઢી ?, સાટા માટે ખીજ સવઆાટે! ખપ સુનખ. 


ત્યાટાને ચાળી સેકીને સુકે! »૨ તેમાં માખણુ મેળવીને પછી 
ખધે સામાત ખરાખર ભેળી પાઠીયાંતી ઉપ? સેજ સારો છાંડી ગએેક 
₹”ગના ત્રીજી ભાગ જેઢટલુ' નનદુ' વણી ખબીસ્કીટ કટર મ્મથવા 
ખરીક જીતાત્રીનાં લીકરગ્લાસવડે ખીસ્કીટ કાપી ભુ'જવાનાં પતાંમાં 
સુષ્ધી મધ્યમ ભટ્ટી યા ત'દુરમાં લુનજવી. એ ખીસ્કીટને મેસ્ટ ધશેુ। 
સારી થાય છે. 


બીસ્કોટ ચાડોલેટ. 


દ્લેલી ખાંડ રતલ ૦111, નવી ખદામતી ખીન્ઝ રતલ ૦, 
ગાકાલેટનેો ભુકો તાળા રા, તાજ ઊંડાં ૨ ની સફેર, વેનીલા 
અસત્સ ગમચી ૨, ગોલાખનુ' એર્સ-સ ઠીષાં ૨૦. 


શ્માએ સોપડીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા ચારે।ળી છે।લવાની શીત 
છાપેલ્ષી છે તે સુજખ ખદામને છેલી ધણીન્ટ ખારીક પીસી તેમાં 
ખેક છડાંતી સફેદી ભેળો નરમ કરીને પછી ખાંડ મેળવી ખાકી 
રહેલી ગક છડાંની સફેદી નાખીને પઝી ખેઉ અસન્સને ચીકોલેટમાં 
ભેળીને ખધેો સામાન ખરાખર મેળવવો. પછી ન્મેની સોપારી જેટલી 
શાળાખા કરી તેતે ડું પાંગી જરા લગાડીને ૭" ભટીમાં સુકવવી, 


કપ 


૬૭૧૬ નીવીધે વાનો. 


બીસ્કોટ ચાકેલેટ ૨ જી. 


દૃલેલી ખાંડ તોળા ૨૭, સોાજું માખણુ રતલ બા, મીલનો 
પહેલાં ન'બરનો થઉને। તથા તોખાનેઃ આએ દરેક તોળા છા, 
ચાકાલેટનોા ભુકો તોળા પ, તાજા ઉંડાં ૨, વૅનીલા એસે-સ ચમચી 
૧, ગોાલાખનું એસેન્સ ટીપાં ૨૦, ખેકીગ પાઉદર ઉપસેલી ભરેલી 
યમચી ૨. 

ખેઉ સઆઢ,ને ચાળી ડાજ નહી તેમ સેકીને સુકો કરવો. ઇડાને 
ભાંછ ખાવાના કાંટાવડે ખખુખ તરેહ દ્દોઇવી પતળાં કરવાં, પછી 
માખણુને ધુ'ઠી નરમ કરી તેમાં બ ર્તલ ખાંડ, ઇડાં તથા ખેળીગ 
પાઉદર ભેળીને એ ખપધુ' આટઢામાં મેળવી ગુ'દીને જરૂર પડે તો 
જરા સારા છાંઠી અડધી ઇમ જાદુ વગી જુદાં જુદા આકારનાં 
ખીસ્કીટ કઢમર્વડે કાષી ભુ'ન્ટ્વાનાં પત્તાંમાં સુજી મધ્યમ ભટ્ટી યા 
ત'દુરમાં જ્રીકી ખદદામી રગની ભુ'જવી. પછી ખાકી રહેલ્રા સામાનને 
ક્લઇવાળો તપેલીમાં ચીકોલેટ સાથે ભેળી નરમ થાય તેટલુ પાણી 
ગમાં મેળવીને ચુલે ધીમે ખળતે ધુ ટવુ' અને ઘટ થાયને એસન્સ 
ભેળીને ઉતારી છુકું થાયને ખીચ્કીટની ઉપર ચોપડવુ, 


બીસ્કટ ચોખાના આઢાની. 


મીલને। પહેલાં નખગનતો ચોખાના આયે રતલ ના, મીભનોા 
પહેલાં નખરનેો ઘઉનો આયે; દલેલી ખાંડ તથા માખણુ દરેક 
તાળા ૨૫, તાજા ઇંડા ૨, લીંબુનો રસ નાનો ચમચો ૨. 

ખેઉ ત્માટાને થાળા ડાજે નહી તેમ સેકીને સુકો કરવે।. ઈડાંને ભાઈ 
"ખાવાના કાંટાથી ખરાખર દહવી શ્માટામાં મેળવીને પછી ખાકીનોા 
અધો સામાન ભેળી ગુ'દીન સખાટા ખાંધી ઉપર ખીસ્જીટે ચાકોાલેઢની 
૨ 9માં લખ્યા સુજ્ખ વણી તેજ રીતે ખીસ્કીટ કાપીને તેમન 
મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'૬*માં ભુ'નવી. 


બીસ્કોટ «ડજસ. 


મીલને! પહેલાં નખર્નો ઘઉ'નાો મ્યાટો તથા છીરલી "માંડ 
દરેક રતલ ના, ખોખની ફીધેલી કૅરવેસીદ તોળો ૦॥, તાજ” ૪ડાં 
૬, શાકરીયા પ્યાંડ ખપ મુજખ. 


વોવોધ વાનીન કડછ 


આટાને ૬૪ તણી તેમ સેકીને સુકો! કરવો. પડાંને ભાં 
ખાવાના કાંટાવડે ખરાખર રોહવીને તેમાં છુ'દેલી ખાંડ ભેળી આઢામાં 
એ તથા ખાકીનેો સામાન મેળવી ભુ'જવાનાં પત્રાં ઉપર સફેદ કેર 
કાગ પાંથરીને તેન, ઉપ? ચમચાથી છુટી છુઠી મળવણી નાપખીને 
પછી તેની ઉપ- શાકગીંયા ખાડ ભભરાવી ગરમ ભટ્ઠો યા તરમાં 
દસ મીનીટ ભુ જવી. 


બીંસ્કોટ જમ. 


યાળેલા મીલનો પહેલાં નખરનેો ઘઉ'ને! શ્યામા રતલ વ, 
છુ'દેલી ખાંડ તથા સોાજુ' માખણુ ૬રૈક રતલ બા, તાજી* ઇડું ૨, બેકી 'ગ 
પાઉદર ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨ ગમથવા સોદાખાઇકાખ બે 
માનીનાં ગ્મઝડધાં વજનને!, રાજબેંરી નજનમ ખપ સુખ. 


ઉપલા ખધા સામાનને ચ્ષાટામાં સારીકાની મેળવી ઘણું સુકુ' 
લાગે તો વણુાાય તેવું જરા કડણુ કરવા માહે સેજ દુધ નાપખ્ખી 
ગુ"'દીને ખાંધી ધટે તોજ સેન્ટ સાટા પાઠીયાં ઉપર છાંઢીને સફાઇથી 
અડધી ગ જનજદુ' વણી ગોળ સાદાં ખીસ્કીટ કટર તઅથવા 
પતળા ધારનાં નાનાં ગ્લા*વડે ખબીસ્કીટ કાપીને ભુ'જવાનાં પત્રાં 
ઉપર સેન્ટ છુટી છુટી મુજીને મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'દુઃમાં કકરી ખદામી 
₹ગની ભુ*જ્વી, પછી કાઢીને તેમાંની સ્યડધી ખીસ્કીટનાં હેઠેનાં 
ષડની ઉપર થોડી થાડી જમ સોપડી ખાકી રહેલી અડધી બીસ્કીટને 
પેલ] જનમ સોપડેલાં બીસ્કીટતાં પડ સાથે પછવાડેના પડથી વળગાવવી, 


બાંસ્કોટ તજની. 


દેલા ખાંડ તથા ક્ડણુ માખણુ દરૈક રતલ ર, મીલને। પહેલાં 
ન'બરને થઉ'ને! ખાટો રતલ ૦11, પાઉદર જેવી ખારીક છ૬'દેલી તજ 
તાળા ૨॥, જોડી અથવારમ ઘર્‌ વાઇતગ્લાસ ૧, સાટા માટે બીન્ને 
સ્યાટા ખપ સુન્ખ. 


ગાટાને ડાજે નહી તેમ સેકી સુકો કરી તેમાં માખણુ મેળવીને 
પૂછી શ્યકેક પછી ખાકીનો ખધો સામાન ભેળા પાણીયી ચ્માગટા 
ખઆંધીને સારીકાની ઝુશવે! સ્મતે પાઢીયાં ઉપર સાગે નાખી તેની 
ઉપર પતળા વણી ખીસ્કીટ કઢટરથી ગમે તેવા આકારની કાપી 


૧૦૨૮ વીવીધ વાંની, 


ભુ'જવાનાં પત્રાંની ઉપર મેળા ગરમ ભડ્ઠી યા ત'દુરમાં ભું'જવી, એ 
ખીસ્કીટને ટેસ્ટ સાર્‌। થાય છે. 


બીસ્કોટ ડાયમ'ડ. 


અગે વીવીધ વાંનીમાં બીસ્કીટ ખારી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા 
જેટલાજ સામાન લઇ તેમાં લખ્પેલી રીતે પણુ તેના કરતાં ગમે મ્માટાને 
ઘણુ કડણું બાંધી ઝુ'દીને તેજ પ્રમાણું વણી માખણુ ચોપડી કટકા 
કાપીને ચ્મકેક પર કટકા સુકીને પછી તેજ વીતે પણુ ચમેક ઈંચના 
જીશ્ન ભાગ જેટલું ખેને નદુ' સફાણ્યી વણવુ'. પછી ખે ૪"ચથ 
જેટલી બીસ્કીટ થાય તેટલી ખધી મજહની સરખી ડાયમ'ડ ગમાકારની 
ખીસ્કીટ ઢારદાર છરીવડે કાપવી, ત્યાર ખાદ માઠી કઢાઇમાં પુરતુ 
ઘી નાખી ચુલે ખળતાં ઉપર ખેળવુ' અને તે ખરખર કકડીને માહેથી 
ધુમાડો નીકળો યાર્‌ ખળલુ' ધીમું કરી નાખી ક્ઢાપુમાં પારી પારે 
સમાય તેટલી ખીસ્કીટ મુકી હેરડનું પડ કકરૂ' ફીકા લાલ ર'ગનુ 
થાયને ફેવી નાખી ખીજી' પડ એમજ તળાયને શ્માંધરાંતી ચમગર્થ 
કાઢી લેવી. અમે ખીસ્છ્ીટ મીઠી કગ્વી હોય તો આએ વીવીધ વાંતીમ 
કૂળ ખારાં તથા મીઠાં છપેલાં છે તેમાં લખ્યા મુજખને। સ્મમયે 
યા કેસર નાખેલો પણુ તેના કરતાં ખબૅવડા શીરે! ખનાવવે। અયન 
ઉપર લખ્યા પ્રમાણ પણુ નીમક નાખ્યા વગર ગ્મમથીન ડાયમ'* 
પખ્યીસ્ફીટ ખનાવી તળીને કાઢી લેવી અને શીરે; ઠડો થયે! હોય તે 
પાછો જરા ગરમ કરીને તેમાં ખબીસ્કીટ નાખી શીરે! પીયે પછ 
જરા વારે કાઢી લેવી, માહે ધણુ। વાર રાખ્વી નહી તેથી તદ 
પાચી થઈ નરે. 

ખીસ્કોટ પ્સ. 

સોજી મેદા ખાંડ શેર ૦॥, મીલને પહેલાં ન'ખબરનેો ઘઉ 
માયે તોળા ૧૫, ખોખરી કીધેલી કૅરવેસીદ તાળા ર॥, તાઃ 
ડાં ૨૦ તી દાળ તથા % ની સફેદી, ધણુ! સોજો ગેપ્લા 
યમચી ૨. 

શ્રાટાને ચાળી સેકીને સુકે। કમ્વે. પછી ખાવાના ક શાળ 
ખ્યુખ દોહવી સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી બેઉ ભેળાને તેમાં પંડ મેળઃ 
જરા જરા કરી માહે ખધો ગ્માટો બરાખર ભેળી કેર્વેસીદ તયા ગોલા 


વીવીધ વાની ૧૦૩૨૯ 


નાખ્યા અને વેફર પેપરને ભુ'જવાનાં પત્રાં ઉપર પાંથરી તેની ઉપર 
અખકેક ચમચી ભરી એ મેળવણીને છુ) છઠી મેળી મધ્યમ ભમાં 
યા ત'દુરમાં ભુજવી, આગ્મે બીસ્કીટ યણી સારી યાય છે. 


બીસ્કોટ રોવર. 


મીલનેો પહેલા ન'ખબગ્નો ઘઉનો ગમાટા રતલ બા, સોજી 
શ્ેશા ખાંડ તથા સોજા ક્ડણુ માખણુ રરૈક શેર બા, છુરેલુ' 
*યકળ તોછો બા, તાળ ઉડાં ર, સાટા માટે ખીને ન્માટા 
ખપ ઝુજખ. 

ડાજે નહીં તેમ તમાટાને સેકીને સુકો કરવો. ઈડાંની દાળને 
ખાવાના કાંઢાથી “્્ુખ ઘુ'ઠી સડફેદીને કડણુ કક ચઢાવી માખણુને 
ધુ'દી ઘણુ" નરમ કરીને દાળ તથા સફેદીમાં મેળવીને પછી ગ્મેમાં 
ખાકીના ખષે! સામાન ભેળી ગ્રુ'દીને આમે ખાંધવા. પછી ટેખલ યા 
પાટીયાં ઉપર સારો છાંટીને પતછુ વણી ગોળ બીસ્કીટ કટર અયવા 
આરીક કીનારીનાં ગ્લાસવડે બીસ્કીટ કાપી ભુ'જવાનાં સાક્‌ યત્રાં ઉપર 
મુઝીને ધીમી ભઠ્ઠી યા ત“૬રમાં જ્ુ'જવી. એએ બીસ્કીટ ધ'્ગી મજ્નહની 
લાગે છે, 

ખીસ્કીટ નાળોચેરની, 

સો।જા' નાળાયેરને ખારીક રંતાની ખમણીયી ખધુ' સફેદ 
ખમણેવુ' નાળીયેર તથા દઘેલી ખાંડ દરેક રતલ ના!, તાન્ન' ફડાં 
ર ની ૬્રાળ. 

નાળાયેર્માં ખાંડ ભળી તેમાં ખપવી ખપતી સફેદી નાંખી ખુખ 
મેળવીને કઠણુ કશ ભુ'જ્વાનાં પત્રામાં વકર પેપર પાંથરી તેની 
ઉપ: અકેક તઅમસચી નન્‍ેટલથી મેળવણીને ખાવાના કાંટાવડે મુકીને 
તેનો પડારાફેો આકાર કરી ઠડી ભડ યા તદુરમાં સુક્વવી, પણુ 
સેન્ખી લાલ થવા દેવી નહી, 


ખોસ્કોટ નાળીયેરની ૨ ૯૭, 


ઉપર પેહલી નાળીયેર્ની બીસ્કજીટમાં લખ્યા મુજખ ખમણેલું” 
નાળીયેર તેો।!ળા ૨૫, ૬લેલી ખાંડ તાળા 0૨11, 300૫713 જ 1701301” 
કોનડ્લોગ્મર તોળા ૩1, તાજ્ન' ૨ પ ડાંની સફેરી. 


૬૭૩૦ વાવીધ વાંનોઃ* 


સફેદીને કહણુ *ક્‌ ચઢાવી નાળીયેરને ચુલા આગલ મેળો તેમાં 
સફેદી ભેળાને પછી ખાંડ તથા કૉનકલીઅર મેળવવુ અને 
ભુજવાનાં પત્રાં ઉપર વેષૂર પેપર પાંથરી તેમાં છેટે છેટે અકેક 
નાનો ચમચો ભરી એ મેળવણી મુજીને ઠ'ડી ભઠ્ઠી યા ત'દુરમાં 
ભુજવી. 
બીસ્કોટ નેષલ્સ. 


મીલને! ખટેલાં ત'બર્ને! ઉના સમો તથા દલેલી પ્પાંડ 
૬8ક રતલ ૧, તાજ ૯ ઇંડાની દાળ તથા ૭ ની સફેદી, સાટા માટે 
બીજે આટા તથા ધણુ! સોજે જોલાખ ખપ મુજખ. 


છડાંની દાળને પાાવાના કાંટાથી “જબ રાહવી સફેદીને કઠણ 
કફ ચઢાવી ખએેમાં બધો સામાન ભેળા વણુ!ય તેવુ* કરવા ખપતેો 
ખપતો ત્રાલ્લાબ નાંપપીને ડડણુ આઝોા બાંધવા, પછી સાગ છાટી 
એક ઇ'યના ત્રીજ ભાગ જેટલું જાદુ વણા ખીસ્કીટ કટરયા અથવા 
ખારીક કાનારીના ગ્લાસવડે બીંસ્કીટ કાપી મધ્વમ ભઠ્ઠી યા ત'૬રમાં 
ભુ'જવી. 


બીંસ્કોટ પટેટાની. 


ગ્યાએ વીવીધ વનીમાં પટેટ ભુ'જેલા છાપેલા છે તે પ્રમાણે 
માટા સોજા પટેટાને ભુ'છ અંદરના ગર ગમચાવડે કાઢીને તે બ 
તલ લેવા ખને તેને પોટેડો મંશરથી શ્થથવા ત્રાંબાની ક્લઇ ભરતા 
યાળણીમાથી છાંડી કાઢવુ' અને તાજ આડ ઇઈડાંની દાળને 
ખાવાના કાંટાથી પ્કખ રાહવી તે પટેટામાં ભેળી ખારીક છુ'દીને 
ચાળેલી અડધે! રતલ ખાડ તથા ઘણુ!ાજ ખાળીક કાપેલે આઓરેજનોા 
વલાતી સુક! મુરખ્મો। ખે તોળા ભેળાને પછી છેલ્લે ગ્માઠડ ઇડાંની 
સફેટીને કડણુ કક્‌ ચઢાવી તે ભેળવી. પણુ ગમાગ્મેૅ રીતે મેળવણી 
તૈયાર થાય ત ગમત નનદાં સફેદ કારા કાગજના નાના ચોરસ 
ઘાબડા ખનાવા લાહીથી વળગાવીને તેયા? કરી ઉપરથી ઉઘાડા 
મખ્વા અન તેની સમદ: થોડું સાજી' સંલેડ આણલ લમાડીને શ્યામ 
પટેટાની મેળવણીથા અડધા ભરી તેની ઉપર થોડી ખાંડ ભભરાવી 
ભુ*જવાના ષત્રાં ઉપર સુકી મધ્યમ ભઠ્ઠી યા તદુરમાં જુ'જને મરછ 
પડે તા ખીરફકીમ્ના ઉપ? 1જદાઃ લાલ રગની ઝલી જના મુકવી, 


તોવીધ વાંનીઃ ૧૦૩૩ 


બખીસ્કોટ પસતાંનો. 


મીલને। પહેલાં ન'બરને ઘઉંને! સ્‍્માટો તથા દલેલી પ્માંડ 
દરૈક રતલ બા, સે!વ્ન' નવાં ભાજેલાં પસ્તાં રતલ ૦1, તાજ' ૨૦ 
૪ડાંતી દાળ, વેતીલા એસેન્સ નાનો ચમસો ર, માખણુ તથા સાટા 
માર ખીન્ને આટા ખપ મુજખ, 


પસ્તાંને છોલી ધણાં ખારક છું'દી ઇંડાની દાળને ખાવાના 
કાંઢાવડે “ખ્રુબ રોહવીને માહે તે ભેળાને પછી ખાજઝીનેો ખીન્ને 
સામાન એમાં બરાબર મેળવવો. પછી સેન્ટ સાટા નાખીન ગ્મેક 
૪ગચના ત્રીનજ્ન ભાગ જેટલુ નદુ' વણી મોળ બીસ્જીટ કટર્થી 
અથવા ખારીક ફીતારીનાં લીકરગ્લાસયી ખબીસ્કીટ કાપી ભુજવાનાં 
પત્તાંને માખણુ લગાડી તેમાં મુકીને મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'દુર્માં 
કક્ી ભુ'જવી, 


બીસ્કોટ ફોંગર. 


“ મોીલને પહેલાં ત'બરનો ઘઉનો ગ્યાટો ગ્તલ શા, દલેલી 
ખાંડ તથા સોજુ' માખણુ ૬૨8 રતલ બા, દુધ ખપ સુજખ. 


શ્યાટઢાને ચાળી ડાજ નડી તેમ સેકી સુકો કરી તેમાં માખણુ 
તથા ખાંડ ખરાખર ભેળાને પછી ખપતૃ' ખપ$' દુધ નાખી કડણુ 
ખાયે ખાંધી પખ્યુખ તરેહ ગુ'દીને નાનાં ખાટ લાંજઝુ જેટલા ખધા 
સગ્ખા ગોળ મોળા કરી પાડીયાંતી ઉપર સુકીને હાથની હચેલીવડે 
વણીને હાથના મ્ાંગમળાં જેટલી લાં')ી બીસ્કીટ કરવી. પછી 
ખુ'જવાતા પત્રાં ઉપરે સુકી ગરમ ભઠ્ઠી યા તદુરમાં કકરી સુ'જવી. 


બોસ્કોટ કૂટ. 


મીલને। પહેલાં ન'ખરનો ઘઉ'નોા આટો તથા છુ'દેલી સે! 
ખાડે ૬૨૬ સ્તલ ૦, તાજ' ઇડાં ૩, કેસ્ટર શૂમર; માખણુ તથા 
તાજી ર%ખેરી થ્મયવા સત્રાબરી ખપ સુજખ. 

ડાજે નહી તેમ ચઆઢાને સેકીને સુકો કરવો. પછી ખે ઇડાંતી 
દ્રાળને છુ'દેલી ખ્ખાંડ સાથે સારીકાની મેળવીને તેમાં આટો તયા 
અાતખ્યુ' ખેક ઈડુ' ભેળી ખે ચમઠી ભી નીમક નાખીને છેલ્લે 
આછી રહેલી બે ઇડાંતી સફેદીને ક્ડસુ કફ ગઢાવીને -તે ભેળા 


૧૦૩૨ વોળીધ નાંનીં. 


ભુ'જવાનાં પત્રાંને માખણુ લગાડી તેમાં એએ મેળવણીને પોણી ઈ 
જેટલ જદી પાથરી મધ્યમ ભર્ટીમાં ભુ'જને ઠડી થાય ત્યારે લાંખા 
કારની બીસ્કીટ કાપવી ખને થોડી રાજબરી યા ત્તોબેશને 
ભષડીને કલાઈ ભરેલી ઝીણાં આંધર,તી માળણીમાંથી છાંડી કાઢી 
તેમાં કૅસ્ટર શુગર ભેળી કઠ&ણુ કરીને બીસ્કીટની ઉપર ચોપડી ઠડી 
ભઠ્ઠીમાં મુજને સુકવવી, 


ખીસ્કોટ બટર. 


મીલતે! પહેલાં ન'બરનેો ધઉનો આટો ગતલ બા, મીલનેો 
પહેલા ન*બરનો ઝીણા રવો તથા સાજી કડણુ માપ્ખણુ દરૈક રતલ 
૦1, પદર્ખાંનાંનુ' તદન તાજુ હાપ્સનું ખમીર તોળા પ, વાઢેલુ' 
નીમક તોળા 9, ખોખરી કાધેલ। કૅર્વેસીદ તોળો ૦॥, લમાડવા 
માટે બીજુ' માપ્ખણુ ખપ સુજખ. 


રવાને થાળવોા અને આટાને ચાળી ડાજે નહી તેમ સેકીને સુકા 
કરી ખેઉ ભેળીને તેમાં ખ"ખમીરને સાળીકાની મેળવી ખાકીનો સામાન ભેળી 
ખપ પડે તો જગ પાણી લઇ ક્ડણુ આયો ખાધી લગભગ પોણે। 
કલ્લાક સુપી ખુબ તરેહ ગુ'દી ઉપ? કપડું ઢાંકીને ગ્માગ્ને વીવીધ 
વાંનીમાં પાંઉ ખતાવવાનાં છાપેલાં છે તેમાં લખ્યા સુજખ ઉકફવાળી 
જગ્યામાં રહેવા ૬૪ તેજ પ્રમાણે તૈયાર થાયને જેટલી નાની મોટી 
ખીસ્કીટ ખનાવવી હોય તેટલા સફાઇઈદા? ગોળ વીશા કી છરીવડે 
તેતી ખધી ચમેક સરખી કાતશીખાો કાપી ભુંજવાનાં પત્રાને «રા 
માખણુ લગાડી તેમાં 'બીસ્કીટના કાપેલા છેડા ઉપર હેઠે રણે તેમ 
છીડી છુઠી સજીને મધયમ ભટ્ટી યા ત૬રમાં કક4ી ભુ'જવી. 


બીસ્કોટ બટ૨ નવસાયીની. 


મીલને। પહેલાં ન'બરનેો ઘઉનો જગે તથા પહેલા ત'ખરને 
ખારીક રવો! દરેક રતલ બા, ધણુ' સોજી” પણુ ચીકાસવાળુ' ઘી 
રતલ વળા, મેદા ખાંડ તથા સોજી” માખણુ ૬૨ક તોળા ૨, વાગેલુ” 
નીમક તેળા રા, ખોખસં કીધેલી કૅરવેસીદ તોળો ના, ધણી 
સોજી ભેળ વગરની ચઢાઉ તાડી પાઇ'ટ ?, તાજા ૪ડુ' ૨, 


ગ્માઢાને ચાળી ડાજે નહી તેમ સેકી સુકો કરી રવાને ચાળો 
મેઉ ભેળીને તેના ત્રણુ ભાગ કરી બે ભાગ “જુદ ર્‌ાખ્વા ગ્યને એક 


વાંવાંધ વાંનો. ૧ઝ્ટર્ડ 


ભામમાં "ખાંડ તથા ઈ ડ$ખરાખર મેળવી થોડી તાડી નાખી ૫૬૨ 
વીસ મીનીટ ઝુ'દીને ઘણુ'ન પૅ.્ચું' લાહી જેવુ કરી ગમે મેળવણીથી 
પોણુ' ભરાય તેટલાં માટા સેન્ન* કેોડીનાં વાસણુમાં ભણી ખમીર 
ચઢવા માટે આખી ટત ગગ્મ જગ્યામાં ઢાંકી રાખ્તું. પછી સહવાગના 
ખાજી રકેલાં ખે ભાગ રવા તથા આટઢામાં એ ખમીરને ખગખર 
મેળવી તેમાં ફૅર્વેસીદ, નીમક તથા સાત તોળા ધી ભેળી ઉપરની 
પાણી જેવી તાડી હેય તેને જુદી કાઢીને હેઠેના ઠરાને ખપતે ખપૃતો 
માહે નાખી કઠણુ ખાંધી લગભમ પણુ! ક્લાક સુધી “ય્ુખ ઝુ'દીને 
આક રહેલાં ઘીમાંથી ખીમ્કીટ ભુ'જવાનાં સોજ્ન પત્રાંને અડધુ” 
લગાડવું અને હયેલીને જરા ઘી ચોપડી એ ખાધેલા આઢામાથી 
નાનાં ખાટા લીંક જેટલા સફાઈદાર ગોળા કરવા અતે તે અકે; 
સાથે ગ્મથડે તેમ નહી પણુ ખમે ઈ ચને સ્યતરૈ છુટા છુ પતવાંની 
ઉપર સુક્વા, કાણુ પારે પાશે હેય છે તે! ભુન્નતાં ખીસ્કીટ 
ખીળીને પછી અકેક સાથે વળગી જય છે. તે પછી ઉપર કપડુ” 
ઢાંકી ખબગ્ચીપયાનામાં ઉફ્વાળી જગ્યામાં સાડા ત્રણુ કલાક 
રાખ્યા બાદ ખાફી રહેલાં ઘીને બીસ્કીટતી ઉપર ચોપડીને મધ્યમ 
ભડ્ડામાં પીળા રીકા રગની કકરી ખીસ્કીટ ભુ છને ગરમ હેય 
તેઢલાંન્ન ઉપર માખણુ ચોપડવું. ગમે તો નવથાંક સોજી ખદામનતી 
બીજને છોલીતે ખાડીક સ્લાઇસ કાપી બીસ્કીટતો તયો ગુ'દ્યા 
પછી માહે તે ભેળવી. “ીસ્કીટ તદુગ્માં ભુંજ્વી હેવ તા 
ગાળ પત્રામાં *રથતા તદનજ સપાટ તળીયાંતી ત્રાંયાની 
કલાઝ ભરેલી યવાબ્)ીંમાં ઉપર લખેલી રીળ બીસ્છીટ ખતાવી 
ખમીર ચઢવા માટે તેમાં સુકીને રહેવા દીધા પછી જ્યારે 
ખમી? ચઢી ખીધીને તયાર વાય સારે ત'દરમાં થોડી રેતી પાથરી 
તેને ચુલે મોટે બળતે સુજી ઢાંકણું ઉ12 ગામડી કે।લસાના પુરતા 
'ગાર્‌ સળગાવીતે ત'દુર બરાખર ગરમ થાય ત્યારે ખળતુ કાઢી 
નાપ્ખી હેડે ઘણુ।ન્ટ સે” ૪'ગાર રાખી ઉપર પુધતા ઇ'ગાર રહેવા 
૬ણ ઉપ* લખ્યા મુજબ ખીસ્કીટતે ધી ચોપડીને યાળીને ત'$ગ્માં 
મેલી ઉપર જુજખ ભુજને તૈયાર કરવી ત'દ૬રમાં ભુળજ્નતતા લગભગ 
સ.ડાત્રણુથી ચાર કલાક લાગશે છે. ત'૬ુ? નહી હાય તેણ ઉપર 
મુજ્ખ ત્રાંબાના પ્ય્ુનયામાં બીસ્કીટ મેલી ખીલે પડી ચુલા ઉપર 
તો પુરતો તાપ લાગી શકે તણી માગે હેડે ભાંય ઉપર ચાર ઇ'ઢ અથવા 


૨૧૦૩૪ વોવીધ વાંની. 


નળીાયાંને છુટાં છુટાં સરખાં મોઠવીને મુકી તેની વચમાં રાખ્ય પાંથરી 
સળગાવેલા કોલસાને તેમાં છુઢા છુટા ધણાજ થોડા સુક્વા અને 
પટ થા નળીયાંની ઉપર ખીષ્કીટ ભરેણા 'ખુનચે। ગોડવીને સમ્ખેો 
મુકી તેની ઉપર બીજે કલધવાળા પ્ુતચા ઉલટો ઢાંકીને તેની ઉપૃ2 
વધારે ઇ'ગાર રાખી તપાસતાં રહેવુ' ગ્મને ખીસ્કીટ હેઠેથી પીળા 
₹ગની થવા આવેને હેટૈતા ગામ તદન કાઢી નાખી લાલ થવા 
રવી નહી. પણુ ઉપરના ૪ ગામ બુક્નતતા નય તેમ થોડા કોલસા 
સુષ્ીને વીજનતાં રહી ધણી તજવીજ રખી ખબીસ્કીટ બરાબર કકરી 
ભુ*જવી, એક્દમ ધગધગતા ઈગાર ઉપર મેલીયાથી ખીષ્કીટ ત્યાંથી 
લાલ થણ૪ જશે અથવા ડાછ જશે અને અ'દરથી તો કાચી નરમ 
મહેશે તેટલા માટે તેની સભાળ રાખ્વી, તેમન લ્રુજ્નતી વેળા 
વારવાર ઉપરનો ત્યુનચોા ઉ'ઘાડયા કરવો નહી, તેથી માહેલી વરાળ 
ખાહેર નાકળી જઈ ખીસ્કીટ જુલેલી રહેશે નહી પણુ ૬ખાઇને ખેસી 
જશે. ગ્યાએે ખીસ્કીટ ધણી સાડી યાવ છે. ખતતાં સુધી તો મમે 
ખસ્જીટને ભઠ્ઠીમાંજ ભુજવી., પણુ ભુજાયા પછી એ બીસ્કીટ 
પહેણે સ્મદરથી પાંરૅતીકાની નરમ રહેશે, તેને કકરી થવા માટે 
પાછી ગરમ ભડ્ટીમાં મુક્વી જેધયે. પણુ ભઠ્ઠીમાં નહીન૪ બને તા 
પછી ત'દુરમાં યા ખુનયામકાં ભજુ'જવી, કારણુ ભટ્ટીમાંન ધણી સરમ 
ભુ'નનય છે, 


બીસ્કોટ બદામની. 


મીલને। પહેલાં ન'ખરનો ખાશક સકેદ ગ્યા; નવી ખદામની 
ખીન તથા દલેલી ખાંડ ૬રેક રતલ ૦॥, તાન્ત ઉડાં ૪, ગોલાખ 
તથા સખાઢટા ખપ સુજખ. 


ખદામને છોલી જરા ગોલાખમાં ધણી ખારીક પીસ્વી. ઇડાંને 
સોટી સપપ્તેટમાં ભાંછ સફેદ થાય યાં સુધી ખાવાના કાંટાથી 
ખુખ દોહવવાં. પછી એમાં ખાંડ મેળવી રવો ખરાખર ભેળીને ત્રણુ 
કલાક ઢાંકી રાખ્યા પછી સ્મ'૬ર ખદામ મેળવી સોન્ને માલાખ લીકર 
ગ્લાસ ભેળો ખધુ ખરાખઃ સમેકરસસ કરીને 'ાડીનાં વાસણમાં ખાર 
કલાક ઢાંકી રાખ્વુ* ત્યાર ખાદ હથેલીને ગોલાખ લગાડી નાનાં ખાટાં 
લીંખુ જેટલા એ મેળવણીનતા ગોળા કરી દાખીને ચપટા કરી સોન્ત 
કલઈ ભરેલા ખુતયામાં જરા સ્માટે ભભરાવી તેમાં મોડવીને સુક] 


વાંવાંવ વાનાં. ૨૧૭૩૫ 


નવા ખુતારાની સઈછીના કટકાથી ઉપર કાંઈ નકશી ચ્મથવા ઝીણી 
ચોક” પડે તેમ ઉપર દાખીને પછી મધ્યમ ભટી યા ત'દુરમાં કકશ 
ભુંજ્વી, પણુ લાલ થવા દેવી નણછી. 


બીસ્કોઢ બેૅન્જસે જડની. 


ત્માગ્મે વીવીધ વાંનીમાં ખીસ્કીટ કાનરીક્સ જુડની છાપેલ્લી છે 
તેમાં લખ્યા પ્રમાણુ પણુ તે જડને ખદલે આગ છુડ લઇને તેન્ઝ 
ગીતે એની ખીસ્કીટ ખનાવવી, એ ખીસ્કીટ સીક માણુસ તેમજ 
ખચ્ચાંને માટે હલષ#ી છે અને એને ટેસ્ટ ધણે। સારૈ। થાય છે. 


ખસ્કોટ બાર્લીના આટાની. 


1001038015 185૦010 કાટ આરા; માખણુ; છુ"રેલી 
ખાડ થા મીલનો પહેલાં નખરતે! ઘઉનો સ્યઆાટો દરેક રતલ ૨, 
તાજ' પંડાં ૮, સાદખાણકાબ વાલ પ એટલે ખેગ્માની ભાર. 

શ્ઉ'ના આઢાને ડાજે નહી તેમ સેકીને સુકો કરવો અને માખણુમાં 
ખાંડ ભેળ તેમાં આરો અને પછી બીન્ને ખધો સામાન ખરાખર 
મેળવી એક ૪ઇ'યના ત્ન્ન ભાગ જેટલું નદુ' વણી ખીસ્છીટ કટર 
શ્યયવા ખારીક કીતારીનાં ગ્લાસવડે ગોળ બીસ્કીટ કાપીને ભ્રુ'જવાનાં 
પત્રાં ઉપર ચુકી મધ્યમ ભસે યા તદુર્માં કકરી સડ્ેદ ભુ'જવી, 


બીસ્કોટ મીલ્ક. 


મીલનેો પહેલાં ન'ખરનો ધઉ'નો આતે રતલ ૨, સોજી ક્ઠણુ 
માખણુ રતલ બ, સોજી તાજી' દુધ શેર ના, સાટા માટે બીન્ને 
આયા ખપ મુજખ, 


ગટ ને યાળળ ડાજે નહી તેમ સેકીને સુકો કનવ, પછી દુધને 
કકર્‌ે। પાડી ઉતારીને તેમાં માખણુ પીગળાવીને શ્યાઢામાં રેડી 
આગે ખાંધીને ખુખ ઝવ. જેમ કરતાં ચમયે કડણુ રહે તે! 
ખીજુ' જરા ૬ધ નાખ્વું. યાર ખાદ ટેખલ યા પાટીયાંપર જરા 
સામે છાંટી ધણુંજ પતછુ' વણી બીસ્કીટ ક્ટરથી ગમે તેવા ગ્યાકારની 
ખીસ્મીટે કાધી મુંજવાનાં પત્તાં ઉપર સુજી મધ્યમ ભઠ્ઠી યાં 
ત'દુર્માં ભ્રુજવી. 


૧૦૨૨ વોવાંધ વાંનાં, 
ખીસ્કોટ ચૌકેશીયર. 


મીલનો પહેલાં ન'ખમ્નો ઘઉનો આટા રતલ 1, સોજા 
।ખણુ રતલ ૦1, સોદાખાઈક ખે વાલ ૫પ એટલે બે સયાની ભાર 
ગેલું' નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૬, તાજુ ઇંડુ ૨, ઘાડી છાસ 
1પ સુન્ત્ખ. 

અઆઢટાને ડાજે નહી તેમ સેઇને સુકેદ કરવો. પછી ઇડાંને 
1% ખાવાના કાંઢાવડે સારીકાની દોહવીને સટામાં મેળવ્યા 
કી ખાજીનો ખીન્ને ખધે સામાન ખ:।ખર ભેળા ખપતી ખપતી 
સ નાખી પોચો! જેવા આગે ખાંધીને ખુબ ઝુ'દવો પછી જરા સારા 
[કી બ ઇ'ચ જદું' વણી ખીસ્છીટ કટરથી ગમે તેવા શ્માકાગની 
સ્કી કાપી ળુત મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'દુરમાં ભુ જવી. 


ખબીસ્કોટ સૈક, 


સેજ ખદામની ખીજ તોળઃ ૩, સુડા આરે'જતો વેલાતી 
ગ્ખ્બો તથા સો મેદ્દા ખાંડ ૬રૈક તોળા ૨॥, કડવી ખદામ 
[ળા ૨, તાજા ૩ ૪ડાંતી સફેદી. ખઉ ખદામને છે।લીને થ્રણી 
139 છુંદવી. સુમ્ખ્ખાને ધણુ।ં ખારીક કાપવે।. ઉંડાંની સફેદીને 
પણુ કકૂ ચઢાવવો. પછી ખધે સામાન સાથે ખરાખર ભેળી મુ'જવાનાં 
ત્રાંમાં વકર પેપર સુકી તેની ઉપર છેટે છેટે કેક નાનો ચમચો 
[રીને આએ મેળવણી મેલી ડડી ભી યા ત'દુરમાં ખદામી 
ગની ભુ જગી. 

ખીસ્કોઢ વેનીલા, 


મીલનેો પેહલાં નખરગનેો ઘઉનો સગો તયા સોક મેરા 
ઊંડ ૬રૈક રતલ બા, ક્ડણુ માખણુ તથા ક” ટ ૬મપ્ય દરેક રતલ 
|, તા“ન' ઇડાં ર, વેતીલા એસેન્સ ચમચી ૨, બેકીંગ પાઉદ? 


પસેલી ભરેલી ચમચી ૨, સઅથવા સોદાખાઈકાખ ચમટી ૨, 
ટા માટે બીજે આટો "૧૫ મુંજબ, 

થાને ડાન નહી તેમ સેઇને સુષ્દા કરવા. છડાંને ભાં 
॥વાના કાંઢાવડે બરાખર રોણંવવાં, ક”“ટને સાફ કરી ધોઈ નુછી 
«ટી કરીને તેની ઉપર જગ મસાટો છાંડીને તેમાં ખર્માઢવી, પછી 


વીવીધ વાંની. ૧૬૩૪ 


માખણુને ધુ'ઠી તૈમાં જરા જગા કરી ખધી ખાંડ મેળવી ૪ડાં, 
૬ર તથા વેંતીલા ભેળી છેલ્લે આટામાં બેડીંગ પાઉદર અથવા 
સોદા મેળવીને પછી ખધો સામાન સાથે ભેળાને હષેસીની ઉપર 
પુરતો સાટે લઈ તેતી ઉપર ગ્યાખે મેળવણીની ઝીણી માળાઓ 
સફાઇથી કરીને હથેલી ઉપરન થાપવી સ્મથવા ટેખલપગ સામો નાખી 
તેની ઉપર એક ઇના પાંચમાં ભાગ જેટલું પતળુ' વણી બીસ્કીટ 
કઢર્‌ સ્મથવા પતળા »ીનારીનાં ગ્લાસવડે ખીસ્ક કાપી ભુ ન્‍સવાના 
પ્તાંમાં આટા ભભ વી તેમાં ચુજઝી મધવમ ભટ્ટી યા ત'દુ2માં 
ભુ'જવી, અમે ખીસ્જીટે ઘણી મનજ્નહની વેલાતી જેવી થાય છે. 


ખીસ્કી વૅનીશ્યન. 


મીલને। પહેલાં નખરનોા ઘઉને ભો; સે!જુ' કહણુ માખણુ 
તથા છુ'દીને થાળેલી પ્માંડ ૬રૈક રતલ ના, બૈ” લીકમ્ગ્લાસ ?, 
તાજ્ન* પાં ૪, રજબરી નમ શ્મથવા ખી કોઇ સોજી જમ 
તથા આઇસીંગ ખાંડની સફેદ તથા ગેોલાષ'ળી રગની ખતાવેલી તથા 
લગાડવાનુ' માખણુ "ખપ સુજખ. 

ત્યાઢાને ચાળીને ડાજે નહીં તેમ સેઈને સુકો કરવો, એક 
સોટાં ખોલ યા તદન કલણ ભરેલો તપેલીમાં ઇડાંતી દાળને ધુ'ઢી 
સફેદોને કડણુ કફ ચઢાવીને માહે તે ભેળી બગ રળી માખણુને 
પીગળાવી તે તથા ખાંડ મેળવીને પછી ખધેો આટા જર જરા 
કરી શ્ય ૬ર ખરાખર ભેળીને લાકડાનાં સોટાવડે ખ્ય7ુબ તરેહ મેળવી 
કીનારીવાળાં ભુ'જવાનાં સાફ પત્રાં યા સોઈ કલઇ ભરેલી થાળીને 
પુરલુ' માખણુ લગાડી તેમાં બા ઇં જેટલી પતળા ખએે મેળવણી 
રૂડી મધ્યમ ભટ્ટી યા ત'દુરમાં ભુન્લું શ્મને ઠૅડુ* થાયને ડાયમ'ડ 
શ્માકારના ચાર ઈ'ચના ક્ટ્કા કાપીને ધારદાર ચાલતી છરીવડે 
વગમાંથી સરખા ખે ભાગમાં ચીરીને પછી કાપેલા ભાગની ઉપર્‌ 
જામ સોપડવી. પછી કાપેલી તરફથી બેઉ કટકાને પાછા સાથે જેડીને 
ગેસ રીતે ખધા ક્ય્કા આખા કીધા પછી અડધી ખીસચ્જીટની ઉપર 
સફેદ સને અડધીની ઉપર મ્રાલાખી ખાધઇસીંગ બ ઇ'ચ જેટલી 
સકફાઇથી પાંથરી તે સુકાવા માટે પાછી ઠ'ડી ભટ્ટી. યા ત'દુરમાં 
સુકવી. 


૧૦૩૮ જીવોધ વાંનો. ક 
ખીસ્કોટ વૌટર૨. પય 


મીલને પહેલાં ન'ખરનો ઘઉંના આયા રતલ ના, સોજી 
માખખણુ તોળોા ૨1, દેરીની દુધની કઠણુ કમ તથા છુ'દેલી ખાંડ 
૬૧ક ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ર. 


શ્માટાને ડાજે નહી તેમ સેકી સુકો! કરી તેમાં ખધો સામાન 
અરાખર્‌ મેળવી વણુય તેવો કઠણુ જરા ઠ'ડું પાણી નાખીને ખાંધીને 
પછી તેની ઉપર વેળણુ થોકી થોકીને ખ્ુખ કેળવવા, પછી ટેખલ 
યા પાટીયાં ઉપર ખીને જરા આખગોા છાંઠીને તેની ઉપર વેફર જેવા 
પતળોા વણી જોળ બીસ્જીટ કટર ગ્મથવા ખારક કીનારીનાં વાઇને 
ગ્લાસવડે બીસ્કીટ કાપી ભાશે નહી તેમ સ'ભાળધી ખાવાના કાંટા 
અથવા કાંમરીની ચીપવડે ઉ'ચકીને ભુ'જવાનાં પત્રાં ઉપર ચુકી 
મધ્યમ ભફ્ટીમાં કકરી ખદામી રગની ભુ'જવી. 


બીસ્કોટ સવાદીત્ષ ૨'ગાન. 


તાજ' ૬ છડાંની સ્કેદી, બદામનુ' એસેન્સ ટીપાં ૩૦, રગ 
આપસક્રીમનો ટીપાં ૨૫, સોજી સફેદ મેદા ખાંડ તથા માખણુ 
ખપ મુન્ઝ્ખ. 

પ્રડાંની સફેદીને કટણુ કક ચઢાવી તેમાં એસેન્સ નાખ) અઝેક 
થમચી કરી ખધી ખાંડ માહે મેળવીને ખાંધેલા આઢા જેવુ" કહણુ 
કરી તેના બે ભાગ કરી એક સફેદ રાખી બીજમાં ૨'ગ ભેળવો 
ત્ર્મને સફેદ જાદાં કેરાં કાંગજને માખણુ લમાડી ભુ'જવાનાં પત્રાંમાં 
મુકીને તેમાં ખેઉ નનતની મેળવણી છેટે છેર સોપારી જેટલી મળીને 
મધયમ ભકીમાં જુ'”જવા ચુકવી અને ખીસ્જકીટનો રંગ ખદલાઇને 
ખુલ્લો થાયને કાઢવી. 


બીસ્કોટ સ્ત્રીસબરી પુષ્યાની. 


મીલનેોઃ તાજે પહેલાં ન'ખરનેો ધઉ'તા આગે રતલ ૨ ક 
ઘણુ'જ કડણુ સોજી માખણુ તથા ખારીક દલેલી પ્યાંડ ૬રેક ગ્તલ 
૧, તાજા' ૪ડાં ૨. સો!દદાખાઇકાખ તેળા બા, દુધ તથા સટ: 
માટે ખીન્ને આટો ખપ સુજબ્‌. 


% 


હ વાવાધ વાનન રૃ ડ્ડ્હ 


ગાંટાને ડક તેમ સેકી ખરાખર સુકો! કરવાન પછી 
પડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટાવડે ખુખ તરેહ રાહવી પતળાં કરી 
માપખ્ષખણુ સાથે મેળવીને તેમાં થો.ડડી થોડી કરી ખધી ખાંડ ભેળાન 
માટામાં સોદા મેળવીને પછી ખએેજ રીતે ખધેા શ્માટો જરા જરા 
કરીને માહે શેળા વણાય તેવો કઠણુ શ્યાટો ખાંધવો. ગ્મેૅમજ 
આયો તો ખ'બાય છે પણ કદાચ ધમે તોન સેજ દુધ ભેળવુ'. 
પછી આટાના સરખા સાર ભાગ કરી પાટીયાં અથવા ટેબલ ઉપર 
જરા સાટા છાંઠી'અકેક ભાગને ખએેક ૪ઇ'ચના ત્રીજન ભાગ જેટલા 
“દે વણી નકશીનાં ખીસ્કીટ કટર ગને તે નહી હોય તો પછી 
ખારક જીનારીના ગ્લાસવરે બીસ્કીટ કાપી મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'દુરમાં 
ધણા જીકા.બરામી રગની કકરી ભુ'જવી. ખધી ખીસ્કીટ કાપ્યા 
પછી તેની ખોરદુપમ્નોા આયે વધે તે ખધેો એકકદો કરીને તેને 
પાછે વણી તેની “વીસ્જીટ કાપવી. એ બીસ્કીટ ધણી સરસ યાય છે. 


બીસ્કોટ સૅંવોંય. 


મીલનો પહેલાં ન'ખરનૅ?ષઉ'નો ચ્માટે તયા સોજી મેદા ખાંડ 
દરૈક રતલ ના, તાજ ઇછડાં ૬, દલેલી ખાંડ ખપ સુજખ. 


'અઆઢાને થાળી આગ વોપડીમાં કેક બનાવવાની રીત છાપેલી 
છે તેમાં લખ્યા મુજખ સેઝીને સુક્રો કરવો. ૪ડાંને ભાંછી દાળને 
ખાવાના કાંટાથી પખ્ુખ તરૅહ રોાહવી સફેદીને કઠણ કફ ચઢાવી 
ખેકુ ભેળીને તેમાં મેદા ખાંડ મેળવીને પછી માહે આઢાને બરાખર 
ભેળવા. પછી ભુ જવાના પત્રાંમાં સફેદ કોર્‌ કાગજ પાંથરી તેની 
ઉપર ચમયાવડે યાર ઈતર લાંખી સ્મને ખે ઇહ પોહુળો પખીસ્જીટ છેટે 
છેટે પાંથરીને રેડી તેની ઉપર દલેલી ખાંડ ભભરાવી મધ્યમ ભટ્ટીયા ત'દુર્માં 
ભુ*'જવી મ્મને ઉપાડતી વેળા સાફ નરમ બ્રશુને જરા પાણીમાં 
ભીજવીને ખીસ્જીટનાં કાગજની ઉપર્‌ પછવાડેથી ડફેરવયાથી ખીસ્કીટ 
કાગજથધી છુઠી પડશે, એ ખીસ્ઝીટ લાલ થશે નહી. ઉપર લખેલા 
સામાનની બીસ્જીટ દોઢ રતલ થાય છે ગમને ખે ધણી સારી લામે છે. 


બુકા ખારા કાળા તથા સફેદ. 


ખકર્‌ાના સર્ફ્દ બુકાની ઉપરની જદી ચામડી કાઢી નાખી ગએ 
તેટલા નાના મોટા કટકા કાપીને તે દોઢ સતલ લેવા. પણ એ બકા 


૧૦૪૦૩ વીવીધ વાતી, 


પ્રાણ વખત દર્દી ખકરાના સારા હેતા નથી માગે ખુકાતા નરા 
કટકાને ચમઠીમાં ચોળી નેવે તેની ગન ૬2 કાંકરી હેય તેવું ચમટીને 
લામે તો તે જ્ુકા સોક્ન નહી હોવાથી કાઢી નાખ્વા, પણુ તેમ 
નહી લામે તો તે ખુકા સોક્ન જણી આગે વીવીધ વાંનીમાં ગેસ્ત 
અથવા મરથી ખાજ્‌માં લખ્યા સુઝ ભનો સામાન લઇ જર્‌ નાખ્યા 
વગ્‌ર મજણહેના સેજ ઢીળા જેવા ધી પ્રે પકાવવા, પણુ ચરઃવામાં 
ગમેને મોસ્તના જેટલો વખત લાગતે। નથી માટે તેના કર્તા એએમાં 
પાણી એ! છુ નામ્વું. કાળા ખુક્ઠા હોય તો તેની ઉપરતી ચરબી કાઢવી 
નહી. પણુ તેની સાથેજ ઉભા યા શ્માડા ખખે કટકા કાપીને તે એક 
ગતલ લઇને ખા૩ાં ગોસ્તનીન કાની પણુ જમાં વગર સેજ ઢીળ! 
જેવાજ જમેખી પકાવવા. 
બુકા મસાલે।ના કાળા તથા સફેદ. 


ઉપર ખુકા ખારામાં લખ્યા મુજ્ખના સફેદ ત્યયથવા કાળા ખકા 
તેટલાંજ વજનના લઇ તેજ શતે કાપવા, પછી સ્માગમે વીવીધ વાંનીમાં 
ગોસ્ત અથવા મરધી મસાલાનાં પહેલાં શ્મથવા ત્રીશ*માં લખ્યા 
પ્રમાણેનો બધો સામાન લઈ તેજ રીતે પણુ સેન રસ સાથના 
ગમે ખુકા પકાવવા અનૈ એમાં પટેટ તથા ઝીણા કાંદા નોખ્વા નહી, 
તેમન સડેદ બકામાં પાણી ખછુ' નામ્વુ*. 


બુન્ડી ખારી તથા મસાલાની, 

ગડષેો રતલ સોજા યણુાતા આટાને ચાળીને તેમાં ખે તોળા 
ઘીને ખર્‌ાબર મેળવીને એક કલાક ઢાંકી રાખ્યા પછી "ખરી બુન્ડી 
કરવી હોય તો. ગ્મમયુ' વાટેલું નીમકજ એક તેળો ભેળવુ', પણુ 
મસાલાની કરવી હોય તો. નીમક ઉપરાંત દલેલાં મરી તથા મરચાંની 
ભુટ્ટી ૬૨૬ મેક તોળાો તથા દલેલી હળદ અડધે તોળેો 
પૃગુ ભેળવી અને એક પાઇં"ટ એટલે ભરેલું બે પાશેર હું” 
પાણી લઇ તેમાંથી જરા જરા કરી ખખુ' પાણી અ'૬૨ તમચાથી 
મેળવીને માહે સેજ પણુ ગાંગડો રાખ્વો નહી. પછી આએ વીવીધ 
વાંતીમાં લાડવા નાળીયેરના સ્ખઆંકારના છાપેલા છે તેમાં લખ્ય॥ 
પ્રમાણું પણુ દોઢ શેર ધીને માઠી કઢાઈમાં કકડાવીને તેમાંજ લખ્યા 
મુજખતા ઝારથી ઉપર લખેલી બેકયાંતી જે એક મેળવણી તૈયાર 
૪ીધી હોય તેતી જુન્ડી પાડી તુત ખબીન્ન ઝારાવડે કઢાઇમાંની 


વોવોધ વાના. ૧૦૭૨ 


આન્ડીને ડ્ેસ્વ ફેરવ કરવી અને ખધી ખુન્ડી મજણંતી કકરી થાયને 
પેલા બીજા ઝારાથી કાઢી લઈ ખાકી રહેલી મેળવણીની ગેજ રીતે 
“'બુન્ડી ખનાવવી. ખુત્ડી ધણી લાલ તળવી નણી. 


બુન્ડી મીઠી સાદો તથા કેસયો. 


ઉપરે ખુન્ડી ખારી તથા મસાલાતી છાપેલી છે તેમાં લખેલા 
લજનના મ્માટામાં તેટલુજ ધી મેળવીને એક કલાક રાખ્વુ' પણુ 
રાખ્યાને અરધો કલાક થાય પછી અઆાગે વીવીધ વાંનીમાં લાડવા 
નાળાયેરના શ્યાકારના છાપેલા છે તેમાં લ'ખ્યા મમાણું પણુ સવા 
શર ખાંડને તેવાજ શીરા ખનતાવવો ગતે બુન્ડી સાદી મીઠી કરવી 
હાય તો માયો એમજ રાખ્વો, પણુ કેસર્યા કરવી હેય તો ચ્યાગે 
વીવીધ વૉતીમાં સેકીને છુ ટેલી ગ્યથવા વાટેલી કેસર છાપેલી છે તે 
પ્રમાણું પાંચ વાલ ગમેટલે બે ચ્માનીતાં વજન જેટલી સોજી "ખરી 
જસરને સેટી વાઠીને બે ચમચી &'ડાં પાણીમાં સારીકાની મેળવીને 
પછી શીરામાં ભેળવી, ત્યાર બાદ ત્માઢામાં ધી શેળીયાને એક કલાક થાય 
યારે ઉપર બુન્ડી ખારી તથા મસાલાનીમાં લખ્યા જેટલુ' પાસંરી આશે 
ગ્માઢામાં તેજ સુકખ બાદખર મેળવીને એજ બુત્ડીમાં લખ્યા સુજખ 
પણુ "માગો મેળવણીની ખન્ડી તળાને કાઢયા પછી શીરામાં નાખ્વી ચ્યને 
જરા વારે શીરે। પીયેને કાઢી લેવી, ઘણુ! વખત માહે રાખ્વી નણી, તેથી 
અન્ડી પાથરી ધાઈ જરે. 


ભુમલા ખારા તાશ. 


ધણા મોટા તાન બ્ુમલા હેય તે! તે ૬ અને «૪મ નાના હોય 
તો ૮, કાંદ્યા શેર બ, ધી તોળા પ૫, સેજ ખોખર" કીધેલું” જીરૂ 
ઉપસેલી ભરેલી ચમગી ?, લસણુની મોટી કળી ૧, કોથમીર ફૂડી 
૨ નાં પાદડાં, મોટાં ધીલાં મરચાં ૧ થી ૧1, જલદ સરકો નાતો 
ચમચો 31, ચોખાનો આટો ખપ સુજ્ખબ. 
ચ્માભમે વીવીધ વાંનીમાં બુમલા તળેલા તાન્ન છાપેલા છે તેમાં 
લખ્યા પ્રમાણે સમારી ધણા મોટાના ખખે કટકા કાપવા સ્મને જરા 
નાના હામ તેને ગ્માખાજ રાખી તેમાંજ લખેલ હીસામે 
તીમક લગાડીને ફાખ્યા પછી તેમજ સમારો લમાડીને વાવા. 
જશાથમીરનાં પાદડાં તથા મરચાંને ધોઇને જરા ન4દુ' જેવુ 
કાપવું. લસણુને છેલીને ભુકા જેવું કાપવું. પછી કાંદાને છેથી 


વૃ 
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છુદનાં પાડીને મુકા જેવા કાપવા તમને ખધા ખુમલા ગમકેકને 
અથડાવીને મુકાય તેટલા કલઇ ભરેલા પાઠીયામાં ધી નાખી તેમાં 
કૉદઃને લાલ તળી ત્રાહે છર્‌',- લસણુ તથા ચોખાને! ભમાટો 
ઉપસેધી ભરેલી એક ચમચી તાખી ખે ખધાંને જસ તળીને નાના 
પાંચ ચમચા પાણી તથા સરકો રેડી કોથમીર, મરમાં નાખી 
ચમચથી અએેળવીને પછી ખુમલા નાખી માહે તે મેળવ્યા પછી 
સમદર પાંથરીને સરખા સુજી ધીખે ખળતે ઉ'ધાડું રખ્વુ' અને કકરે 
પડવા માંડે કે યમચે ફેરવતાં તો ખુમલા ભાગી જષ માટે તેમ 
કરલુ' નહી પણુ તપેલીને કાંથાપરથી બેઉ હાથે ઉ'ચળ૪ને હલાવી 
પાછું બે મીનીટ ઇ*“ગારે રાખ્યા પછી ઉતારવુ”. ખાએ ખારા ખુમલા 
મનળણહના લાગે છે. પણુ ગસેતો સોસ કરવો! નહી. 


બુમલા તળેલા તાજા. 


તાન ખુમલા ઘણુ મોટા હોય તો બાર માને સાધારણુ ખોટા 
હેય તો સોલ લેવા ચ્મને તેને સમાની ડોકાં કાપી કાઢી પેટાના 
ભાગમાં ધરભ હોય તો તે ભાગ એમજ સાફ કરવો! પણુ બરભ 
નહી હોય તો પછી પેઢું ચીરી તેમાંથી ખધું કાઢી નાખી સૌજ 
કરી પુછડી તરફનો કાંટા ખાધામાં આવે તો તેથી ભવગુણુ થાય 
છે માટે તે ભાગ જરા નહી પણુ પોણી ૪ જેટલો કાપી નાખ્વા, 
પછી ખુમલાને ઉપસેલા ભરેલા નાના બે ચમચા નીમકમાં બરાખર 
સેળનીન વીસ મીનીટ મખ્યા ખાદ સોપષ્યાનો આગે લગાડીને સોન 
ત્રોધ્રં ભામ્ે નશી તેમ સ'ભ.ળથી બેઉ હથેલીવડે દાબીને સ્મ'૬રનુ” 
પાણી કાઢી નાખ્વું *્યને દણેલી હળદ તથા મરી ૨૧૭૬ સપાટ 
ભરૈલી દોઢ ચમચી શેળીને તેમાં બમલાને સાડકાની સ'ડોવીને પછી 
સોાખાના ભટાને પાટીયાં અથવા પાતળા ઉપર પાંથરીને તેની ઉપર 
શ્યકેક બુમલે! મેલી હયેલીવડે તેમાં રેળાને બુમલાની ઉપર શારા 
લગાડવા. ત્યાર ખાદ ચુલામાં ખધે ડરવુ' ધીમું બળતું રાખી તેપર 
સાફ કેોરડી સોહી સુકી તેમાં ધી તમથવા તદન સોજી' મીઠું” તેલ 
ઘેડુ' તાખ્વુ' અને તે ખરાખમ કકડીને ધુમાડો નીકળે ત્યારે તેમાં 
શ્કકેક સાથે અથડાવીને નહી પણુ સેન છુટા છુટા જુમલા સેલવા, 
ઘણાંખગં લોકોને જમલા પોચા તળેલા પસદ હોય છે અને વળી 
તેવા તળતાં જુમલાનો કસ બળતો નળી માટે પહેલે હેપેનુ' પડ 
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ખરાખર તળવું સ્મને કાઇને ફકસ પસ“૬દ હોય તો પોચા તળાય 
પછી તેને વઝુ વખત ચુળે રાખ્વા *્મને ખરાખર લાલ સ્મને કકરા 
થાયને ચુલાની ઉપર નહી પણુ લોઢીને નીચે ઉતારીને પછી ભાત્રે 
નહી તેમ સ'ભાળથી પહેણે ખુમલાને તવાથાવડે શ*્મળગા કરીને 
પછી તવાથાથી ફેરવવા અને પાછા ચુલે મુષ્ટી ધટે તે! ખીજી' «2 
ધી મા તેલ નાખીને ઉપર સુજખ ખીજુ' પડ પોચું યા કકર્‌" તળવુ”. 
ખીજ 4ીતે ખુમલા તળવા હોય તો ઉપર લખ્યા જેવા 
ખુમ્લાને ગમન રતે સમાળીને પહેશે ધોવા. તે પછી 
ખુમલાને આખા રાખ્વા અને ગમે તો પેટાં તરફથી હેઠે 
પુછડી સુધી બે ભાગમાં કૂાડયાંની ડાની ચીરીને કફાડચાંને છુટાં 
પાડવાં નહી પણુ ચીરૈલાા ભાગની સામી ખોરદુપરથી વળમેલાન્ન 
રાખી અ“દરતા ફાંટા સાથે માસ તીકળી જાય નહી તેમ સફાઇ 
અને સ'ભાળથી ચાલતી છરીવડે *્મઆાખોન કાંટો કાપીને કાઢી 
નાખ્વો, પછી ખે આખા યા ચીરેલા ગુમલાને ઉપર લખેલે હીસાને 
ઉપસેલા ખે ચમયા તીમકમાં "યચ્મોડીને સેજ ત્રાંબાની કલપના ળી 
શોઠી યળણીમાં યા બોયામાં પારી પાશે સરખા મેલીને એને ગમેક 
જાલી તપેલીના કાથા ઉપર મુડી તદરત( બજુમલાની ઉપરે બેસ્તુ' 
આવે તેવુ” કલઇ ભરેલુ છાલકુ' ઢાંકણું યા રકાખીને ચઢું મેથી 
તેની ઉપર વજન સુકી કમલા આખા હોય તો] વાસ મીનીટ ચ્થતે 
ચીરેલા હોય તો ૫૬2? મીનીટ રાખીને પાણી ઝરવા દેવુ” તે પછી 
ધોતાં નનદાં સફેદ કપડાંને પાંથશ તેની ઉપર બઆુમલાને પાશે પારી 
એલી ઉપર એવુ”જ બીજું કપડું પાથરીને ઉપર છંચેલી દા મીને 
ખુમલાને કોરડા કીધા પછી ઉપર મુજખ હળદ મરમાં સડોવીને 
ઉપલીજ શતે ખે ખાખા યા ચીરેશા ખુમલાને પાગા યા કકરા 
ગમે તેવા તળવા. 


બુમલા તળેલા તાજ મસાલાના, 


મસાલાના ખુમલા તળવા હાય તોપ સોજી ચીચોરા કાઢેલી 
ત્રણુ તોળા શ*રમલીને 'કોડીમાં તાના ત્રણુ ચમયા ભરી સોજ્ન જલદ 
સરકા સાથે હઢીયી ત્રણુ કલાક ભીતવી રખી, તેટલાં લસણુની માટી 
નદી પ૫*૬ર કળાને છેલી ઉપસેલી ભરેલી ત્તણુ ચમચી ૪૨ તયા 
શ્ઞોઢાં સુકાં બેથી ત્રણુ મરમાં સાષે સમશ્ન કોરડા પાતા ઉપર ખાર્‌ીક 


૧૦૪૪ થીવોધ વાંની* 


પીસ્વુ'. તેઢલાં આમલી ભીનવ્યાને ઉપર લખ્યા જેટણોા વખત થાયને 
સાળાને ધટ ડોહર્‌' કાઢી લઇ છુ'છામાં બીને નાનો ગ્સેક મમચેો 
ભરી સરકો રૈડી ચાળીને ખાકીનુ' ડોહરૂ' કાહી લીધા પછી છુ'છાને 
ડે'કો દવો મને ખમાં પીસેણા મસાલો તત્રા સપાટ ભરેલી એક 
થમચી નીમક મેળવવુ. ખીજી 3તે મસાલો કરવો હેય તો ત્રણુ 
તાળા આમલીને ઉપર સુજ્ખ સરકામાં ભીતવીને ડોહર્‌' કાઢવું 
શ્યને ચાર ઝુડી કોથમીરનાં કુમળાં ડાંખળાં સાથે પાદડાં લઇ મોટાં 
લીલાં મરમાં બેથી ત્રણુ સાથે ધોઇ તદન કોરડુ' કરી બેઉને કોરડા 
પાતા ઉપર પીસી તેમાં દલેલી હળદ નીમક તથા મરી ૬દરૈક સપાટ 
ભરેલી એક ચમચી સજાવીને ગમે મસાલાને શ્મામલીનાં ડોહરાંમાં બરાખર 
ભેળવું. ત્યાર ખાદ ઉપર આુમલા તળેલા તાજ છાપેલા છે તેમાં લખ્યા 
જેટલા તાજ ખુમલાને તેમજ સમારી સ્ાખાજ રાખી તૈટલુ'જ 
નીમક લગાડીને તેમાં લખ્યા જેટલા વખત નહી પણુ શ્રાડધે।” 
કલાક રાખ્યા ખાદ તેન રીતે સરા લગાડીને સોજા ધોયા પછી 
સોજા ધાતાં જદાં નરમ સફેદ કપડાંમાં અકેક બમણો મેલી તે 
ભાયે નહી તેમ સ'ભાળથી હલકે હાથે દાખીને સુકા કરવા. તે પછી 
ઉપર લખેલી બેમાંતી જે ખેક રીતથી મસાલો ખનાવ્યે! હોય તેમાં 
પેહલે ગે ખુમલાને સ'ડોવવા. પણુ એમ ખુમલાની ઉપર મસાલા 
ખરાખર વળગતે। તથી ગમને ઉપરથી લપસી જાય છે તેટલા માટે 
સ'ડોબ્યા પછી આંગળા વડે સફાપંથી અકેક ખુમલાને ખધે સરખા 
મસાલો લગાડી ચોખાતા આટાને પાઠીયાં ચ્મથવા મ્રેળ પાતળાની 
ઉપર પુરતો! પાંથરીને પછી જ્ુમલાની ઉપરથી મસાલો નીકળી ન્નેય 
નહી તેમ તેની ઉપર મેલ્વીને ઉપરતાં પડતી ઉપર પુરતો આસરો 
ભભગાયી ત્યાંનો મસાલો નીકળી નય નહી તેમ ઉહયેલીથી દાખી 
દાખીને ખધે સફાઇથી આયો વળગાવવો, પણુ તેમ કરતાં ચુ'થાઇને 
મસાલો બુમલાની ઉપરથી નીકળી ન્તય નહી તેની સ ભ'ળ :ખ્વી 
સને એ રતે બધા ખુમલા તૈયાર થાયને લોહીને ધીમે ખળતે ચુશે 
સુકવી. પણુ એ ખુમલા થોડાં ધીમાં ખરખર તળાતા નયી માટે ધી 
જરા વધારે નાખ્વુ' અને તે કકડીને મ્ાહેથી પુ'મ!ડો નીકળે ત્યારે 
તેમાં જગા છુટા છુટા ઝૃમલા મુકવા. પણુ ખળતાં પર તળતાં મસાલે 
ડાછ ન્નય છે માટે ખળવું ધીમુ'જ રાખ્વુ, તેમજ વળા તળતી 
વેળા કુમલાને તેની જગ્યાપરથી ખસેડવા પણુ નહી. કારણુ તેમ 


વડ વાનો, શડઠ૪પધ 


કીધાથી તેની ઉપરનું મસાલાનુ પડ છુડું પડીને ચુ'થાઇ ન્નય છે, 
માટે હેદેનું' પડ ડાજે નહી પણુ મજહનું ખમખર તળાયને બુમલાની 
ઉપરથી મન્તાલો કગો પડે નહી તેમ સ ભાળથી તવાથાવડે ફેરવવુ* 
અને ખોીજુ' પડ એમન તળાયને કાઢવા. ગમે તો તદન સોજા” 
મીઠાં તેલમાં તવા. મે બેઉ રીતના તળેલા ખુમલા મજાહના લાગે છે. 
બુમલા તળેલા સુકા. 

સોક સુકા બમલાના પાંખ, સુછડાં તથા પેટું' છરીધી કાપી 
કાઢી સમાર સેન કરીને થોડી વાર ઉની સેભટમાં ખોસી રાખોને 
પછી ખાહે? કાઢી હાથવડે ચીરીને સ"દરને કાંમે કાઢી નાષ્યખી 
ઢીમડાં ઉપર મેલી ખતાધી થે૪છીને સરખા પોણાળા કરવા, પછી 
લોઢી યા પૅણાને ધીમે ખળતે જરા ધી અથવા તદન સોજુ' મીઠું 
તેલ કકડાવીને તેમાં ખદામી રગના કકરા તળવા. મમે તો સમારેલા 
ખ્ુમલાને ચીરીને કાંગો કાઢયા વગર અકેક ઈચ જેટલા $ટકા કાપવા 
યા નરો રસે! કરવો, પછી ગમે તો એમજ રાખ્વા ગ્મને મરજી 
પડે તો ધોઈ કપડાંથી નુછી કોરડા કરીને ધી યા તેલમાં કકરા 
ખદામી ૨ગના તળવા. 


બુમલા તળેલા સુકા મસાલાના, 


ઉપર સુકા ઝુમસા તળેલા છે તેમાં લખ્યા મુજખ ભેભટમાં 
ખોસી કાંટા કાઢીને પોહાળા કીધા પછી ઉપર જૃુમલા તળેલા તાળ 
મસાલાના છાપેલા છે તેમાં મે જાતતો મસાલો લમાડીને તળવા 
લખેલુ' છે તે બેમાંથી ગમે તે એક જાતનો મસાલો ખપ જેમો 
ખનાવવો મને ગે ચીરેલા ખછુમલાનાં બેઉ પડતી ઉપર ખધે સઃખોા 
મસાલો! જરા ચોપડીને પછી ધીમી ગમાંચે લોઢી ઉપર ધી યા મીઠા 
તેલમાં તળના. ખળતાં ઉપર તળીયાથી મસાલો ખળી જશે. ખુમલાને 
ભેભટમાં ખોસીને કાંય કાઢવાને ખદલે ગમે તો સમારેલા આખા 
બુમલાને જરા ખી ચીરીને કાટા કાઢી કપડાંથવે નુછી કોરડા 
કરીને પછી મસાલો લગાડીને તળવા. 


બુમલા ભ્ુજેલા સુકા. 


ખુમલા તળેલા સુકા ઉપર છાપેલા છે તેમાં લખ્યા મુજખ સુકા 
બુમલાને સમારીને સાફ કરવા પછી સકીગાવેલા ચુલાની ૪ મારતી 


૧4૦૪૨ વીવીધ નાનો. 


ઉપર નહી પણુ ₹'ગારની હેઠેની ભેભટમાં ખુમલાને ચીમટાથડે 
પકડીને ખોસ્થા ગ્મને ત્રણુ ચાર મીનીટ પછી કાઢીને ટેખલ ય 
પાઠીયાંની ઉપર મુકી તેને હુધેલીથી ચોાળવા, તેથી તેની ઉપર 
વળેલી રાખ નીકળા જશે. તે પછી તેને ખેમજ રાખ્વા અથવા 
ચોત્રને વચમાંને! કાંટા કાઢી નાખ્વો. *્માએ તી્‌તે ભુ'જેલા છુમલા 
પોચા રહે છે. પણુ કકરા કરવા હોય તો મજહના મોટા સોન 
ખબુમલાને ઉપર સુજખ સમાશીંને બે ત્રણુ મીનીટ ભેભટમાં ખોસ્યા 
પછી કારી રાખને પખોડી કાળ્યા પછી ચીરીને કાંય કાઢી ઢીમડ1 
ઉપર ખતાવડે અળગા થેોકીને પોહેળા કીધા ખાદ એક સોજી 
ગલેલને થોડા છુટા છુટા ઈ'ગાર ઉપર સુકવી યા ચીમટઢાને ૪ગાર 
-ઉપર્‌ સુકવે1 સ્યને ચીરેલા ખુમલાની ઉપર સાફ સ્માગળા વડે જરા 
ધી ચોપડીને ગલેલ યા ચીમટા ઉપર સુકી તેની ઉપર મર્ધીનાં 
સોજા પીછાં વડે જરા નરા ધી લગાડતાં જઈને ખુમલાને ફેરવ્યા 
કરવા ગને બુમલા ભુંન્તધને મનહતા કક્સ થાયને કાઢવા, ધી 
ઘણુ” લગાડવુ' નહી. 


બુમલા શીરો પાયલા. 


શ્યાખે વીવીધ વાંતીમાં છુમલા તળેલા તાન્ન છાપેલા છે તેમાં 
લખ્યા સુજખના મોટા બાર જુમલાને સમારી ચીરી વચમાંને! 
કાંગ કાપીને કાઢી નાખ્યા પછી ગ્માટો લગાડી ધોઇ નીમક લગાડીને 
રખ્યા ખાદ તેમજ ચાળણી યા મોયાંમાં પંદર મીનીટ દાખી 
ગાખીને ચોાખાતા સ્‍્ાઢામાં છુમભાતે રોળવા, ત્યાર ખાદ માથા પેણુ 
થા ઉ'ડી લોહીમાં પુરલુ” ઘી કકડાવીને પછી ખળતાં ઉપરન્ટ સફેદ 
તળવા, લાલ કરવા નશં, ખાતી વેળા અડધો મેર ખાંડનો ધણે। 
થધાડો શીરે! કરી ઉતા1ને ગરમ શીરામાં છુમલા ચુકી જરાવારે 
માહેથી કાઢવા. 


બુરોયાંની કાકડી, તુરીયાં, દોધી અથવા વેગયાંની, 


નરનુ' ઝુમછુ' પણુ ચરબદાર બેસસ્ત રતલ ૬॥, મજહનાં બીયાં 
વગરનાં ફમળાં વ'ગણાંને છલી ચંરીયાં કાપીને પછી તેના ત્રણ 
"ય્‌ કાપેલા કટકા શેર ર; કદા તથા ઘી ૬૨ક શૈર મા, નીમક 
તાળા 11, માદ તોળા બા, દલેલાં મરી તોળો ૦ા, લસણુ તય 


લોળીધ વાંતો. ૧૦૪૭ 


દૃણેલી હળદ રેક તોળ બ, ધાણાજીરાંનો મસાલે। ઉપસેલો! ભરેલે 
નાનો યમચો ૨, કોથમીર ઝુડી પ નાં પારડાં, માટાં લીલાં મરચાં 
૩ થી ૪, ૪ુદનાનાં પાદડાં ૧૦. 


ગોસ્તને સોજુ' કરી વજનસરના કટકા કાપી ઠડાં પાણીથી 
ખે વષ્ષત ધોવું. કોથમીર, મરમાં તથા છુદનાને પાોઇને ખાઝક 
કાપવુ*. મધ દુ લસણુને છોલીને ષુ'દ્વુ. વે'ગધુાંના કટકા એમન 
રાખ્યાથી કાળાં થઇ જય છે માટે &'ડાૉં પાણીમાં ભીનવી રાખવાં. 
ત્યાર ખાદ કાંદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી કલઇવાળી તપેલીમાં 
ધીમાં લાલ તળી માહે આદુ લસણુ વધારીને તેમાં બધે! મસાલે 
શેળવી ચશ્ુ'જીને પછી મેસ્ત તથા નીમક નાખી ચમચે ભેળા ખે શેર 
ઠ'ડ' પાણી રેડીને ઢાંકણું ઢાંકલું ચ્થધને એક કકરે। પડેને વે'ગણુ।ના 
કટકા નાખ્વા, ખધુ' જરા નરમ થાયને કાપેલી કોથમીર, મરગાં, 
જુદનો નાખ્વુ' મસ્ત ખરાખરે ચરીને નરમ થાયને ઉતારને માહયા 
ગોાસ્તને જુ'દુ' કાઢીને પછી કરછીયી વેગણાંને સાશકાના ધુઠી 
નાખીને પાછુ' ચ્ય'દર ગોસ્ત નાંખ્વુ. પણુ ગોાસ્ત નરમ થયા અગાઉ 
જે તપેલીમાંનુ પાણી સુકાઇને બજુર્‌યાંતી ધણી ધાડી થઇ ગઈ હેવ 
તો ઢાંકણુપર બીજુ' પાણી ન્યાપી તે ગરમ થાયતે શ્ય દર રેડયા 
કરવુ' ને ગોસ્ત ખરાબર ચરે પછી ઉપર મુજ્ખ ધુ ટવુ', 


ખીજ રતે બુરીયાની ખનાવવી હોય તો ઉપર લખ્યા સુજખનાઝ 
અધો સામાન લેવો અને ખધા મસાલાને ભેળીને તેના બે ભાગ 
કરીને બેંકમાં કાપેલાં વેગણાંતા કટકાને ખરમોટવા અને ગડુ લસણુ 
સાથે કોથમીર મરચાંને છુ'દી શ્થથવા પીસીને તેને રસ કાઢી ખાકીના 
મ્મડધા મસાલામાં બેળીને તેમાં ગોસ્તનતા ધોયલા કટકાને નુછી 
જકારડા કરીને તે ષ્થાથી ર૧ાખ્વું. પછી કાંદાને છોલી ઉપર મયુજખ 
કાપી બીમાં ખદામાં રગનો તળા તેમાં પેલા રસ કાઢી લીધેલા ગ્માડુ, 
લસણુ, કોથમીર તથા મરમાંનો છુંછે નાખીને લાલ કરી માહે આધલુ' 
ત્રોસ્ત તથા નીમક નાખ યચમચથી મેળવીને ઢાંકણું ઢાંકવુ' અને 
તતયેને વેમણૂાંના કટકા તયા કાપેલો છુદને નાખ ખે શે? પાણી 
રેડીને ઉપર સુજ્ખ છુરીયાંતી તૈયાર કરવી. 


કાકડીની બુરીયાની કરવી હોય તે આગે વીવીધ વાંનીમા 
શાસ્ત ચ્યયવા મરધી કાઇડીમાં છાપેલું છે તેમાં લખ્વા પ્રમાણે 


૧૭૪૮ વીવોધ વાંનો. 


કાપેલા કાકડીના કટકા બે શેર લેવા, દિધષીની ખનાવવા માટે કુમળાં 
ક્ાધીના છેણેલા કટકા ખેટલાજ વજનેના લેવા, તેમજ ખીયાં વગરનાં 
ઝુમકા પણુ માઠાં તુરીયાંને છેલી જાડી કાતરીચ્યો કાપીને તે પણુ 
એેટલાંજ બે શેર કેવાં અને એ ત્રણુમાંતી કોઇબી એમેક તરેકાળી 
સ'ગણાને ખદલે લઇને ઉપર લખેલી બેમાંની એેક $તે ચની 
ગઆુરીયાંની ખનાવવી. ગોસ્તને બદલે ખએેક ઝુમળી ફરખે મર્ધીના 
જટકાની શુરીયાંની પૂણુ ઉપર સુજખજ ખનાવવી. 


બુરીયાંની પચરસી તરકારીની. 


ઉપર કાકડી, તુરીયાં, રોધી ગ્યષવા વૈ'ગણાંની બુર્‌ીયાંની 
અનાવવા છાપેલી છે તે સુનટખખની ખે સારે જતતી તરકારીના 
છોલેલા કટકા તથા ધણીન ખારીક સેવ જેવી કાપેલી દેચખીન તથા 
થધી કુમળા ગામઠી પાપડી મલી એ છ ન્નતની ભેગી તરકાળી ખધી 
મળાને ખે શેર લેવી *્યને એેજ બુરીયાંનીમાં લખ્યા મુજખને। બીન્ને 
ખષા સામાન લળી તેમાં લખેલી બેમાંની ગમે તે એક રીતે ગમે 
પગરસી તરકારી ખધી સાથે નાખીને મોરત યા મરધીની ખરીયાંની 
અખનાવવી. ક 

બુરોયાની પાપડીની. 

સોજુ' નરન" કુમળું ફરખે ગે;સ્ત તથા ધણી કુમલી પાપડી 
દરેક તલ ૨, કાંદા તથા સોજી' કઠણુ દહી ૬૨% શેર ૧, ધીંશેર ના, 
નીમક તયા આદુ દરેક તોળા ૨, લસણુ તેોળા બા, 
સે? ખરી કેસર વાલ પ એટલે ખે આની ભાર, કેાથમીરે ઝુડી 
પૃ નાં પાદડા, મોટાં લીલાં મરયાં ૪ યી પ. 


કોથમીર મરચાંને ધોઇને બારીક કાપનુ' શ્યાદુ લસણુને છે।લીને 
છુ'દ્વુન એક નાના ચમમયા ઠંડાં પાણીમાં કેસરને કોડીનાં વાસણુમાં 
ત્રણુ કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી "૭્ુખ ચોળીને તેનાં પાણીને દહીમાં 
ભળવું અને કેસરને છુછે ફેકી દેવો, પાપડીને સમારીન &'ડાં 
પાણીમાં ભાનવી ર૪, પછી ગોસ્તને સાજ કરી જરા મોટા કટકા 
કાષી ઠડાં પાણીથી ખે વખત ધાઇન કોમ્ડ કરવુ" અતે ભરુ, 
કસણુ, કોથમીર, મરતાં તથા નીમક સાથે ભેળીને બે કલાક ગ્માથી 
રાખુ”. પછી કાંદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી તદન કલ 
ભરેલી તપેલીમાં ધીમાં લાલ તળી માહે આધથેલુ' મસ્ત તથા પાપડી 


વૉવીધ વાની. "૦૪૯ 


નખ ચમચથી મેળવી ઢાંકીને ઈગાર્‌ે રાખી ઢાંકણુપર પાણી 
આપ્યા કરી અ'દર તે રેડમાં કરવુ' અને મોસ્ત તથા પાપડી તદન 
ચરી ન્નયને કેસર ભેળેલું' દહી માહે મેળવી અવારનવાર યમય 
કરવી અને તદન ધીપર આવેને ઉતારવુ'' એ બુરીયાંની પલાવ 
સાથે પણુ સારી લાગશે. ા 


બુરીયાંની વે'ગથ્યાં તથા દૃહીની. 


સોજી કઠણુ મોલું દહી શેર ૩, ખીયાં વગરના કુમળાં વે'ગણાં 
શિર ૨, ધ્ધ શેર બ, તાદ તોળા બા1, જીરૂ” તથા નીમક દરેક 
તાળા સા, લસણુ તોળા મ, કોથમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડા, મોટાં 
લીલાં મરયાં ૩, ગેળચી ૮, જયડળ વાલ પ, તજનો કટકા 
૪પ ૬. 

વ'ગણાંને છોલીને તેની ભાડધી ઈ'ચ જદી કાતરીએ। કાપવી. 
શ્માદુ લસણુને છોલીને છુ'દવું. કોયમીર મરચાંને ધોઇ કોરડુ* કરીને 
ધણુ'જ ખારીક કાપવુ',. એળચી, “યફળ, તજ તથા જીરાને ખારીક 
છુ'૬વું, અને એ બધા સામાનન ભેળી માહે નીમક મેળવી 
તૈના બે ભાગ કરી ગડધામાં વે'ગણાંતી કાતરીગાને ખરમોટવી 
શાને ખાકીના અડધાને ૬લેમાં મેળવુ'. ત્યાર ખાદ ધને કલઇ 
ભરેલા પાઠીયામાં કકડાવી તેમાં વે ગણાતી ખધી કાતરીખોાને લાલ 
તળા દહી સાથે ભેળીને તપેલીમાં નાખખી ઘણા સેજ ૪ ગાર ઉપર 
તપેલી સુકી ફુકુ' થાયને તુત ઉતારવુ. આગે ખુરીયાંતી પલાવ 
શ્મથવા જરખીયાંત સાથે "ખાવી. 


ખેકો'ગ પાઉટર. 


મીલનો પહેલાં નખરનો ચેોપ્યાનો ગ્માટો; સોદાખાઇકાબે તથા 
તાર્તરીક એસીડ દરૈક રતલ ૦॥. 


ત્રાઢાને ડાજે નહી તેમ સેકીને તેમાંના ભીનાસ કાઢી નાખી 
સોદા તથા અસીડને વાટી માંગડા ભાંજીને સ્માઢામાં સારીકાની 
શ્ેળવી પતાનાં દાખડાએમાં ભરી ચપટ ઢાંકીને સુખે જગ્યામાં 
ફ્ખ્વા, ખમીર ચઢવા સ્યથવા કે પણુ મીઠાઇમાં એક રતલ 
શ્ધાટાની મેળવણી હોય તેમાં એ પાઉદર ઉપસેલી ભરેથી એક 
ભમચી નાખ્વો. 


ફ૭૫૦ વીવીધ વાની. 


બસન. 


કાંદા શેર મા, સોજો ભેળ વગરતો ચાળૂને તેળેલે ચણાના 
આયે શેર મા, સોજી મીઠું તેલ ભરેલુ' પોણુ। પાશેર એટલે નાના 
ચમચા (દેૅજટેસ્પુન) €, સોજા નવાં સુકાં કોપરાંના અકેક ઇ'ચના 
કાપેલા કટકા તોળા ૩, ગ્ખાગ્યુ' જીરૂ' તોળો ૧, નીમક તોને ૦11, 
દલેલી હળદ તોળો ૦॥, સેજ લાલ સુકાં મરચાં તોળે બ, ભસણુની 
મોઢી છુઠી કળી ૬ર, કોથમીઃ ઝડી ૪ નાં પાદડાં. 


જાાથમીરતાં પાદડાં કાહી ધોઈ નીચવીને પાદડાં નાનાં મોટાં હોય 
તે મમાણું અકેક પાદડાંના ખખે ત્રણુ તણુ કટકા થાય તેટલુ ન્નદુ' 
કાપવુ', ખારીક કરવુ' નહી. લસણુને છેલવુ'. જીરાને ચુ"ટી તેમાંથી 
અડધાંને એમ કાચું ખલમાં છુંદવુ અને બાકીનુ' અડપુ' જીરૂ, 
મર્યાં, લસણુ તથા કેપરાંના કટકાને ઠીકરાં ઉપર જુદુ" જુદુ 
ખરાબર ભુજીને પછી છરાને ખલમાં સેજ નનદુ' છુ'દવુ' મને કોપર”, 
મરચાં તથા લસણુને લાકડાંની ખાંડણી ખતો હોય તે! તેમાં ગ્યને 
તે નહી હોય તો! પછી પવરના કેરડા પાતાની ઉપર ગો ચ્થકેક 
ચીજને ચુકી ખતાને ઉભેો। પકડી તે વડે ગ્મેવુ' છુ દવુ' કે ઝીણ' 
થાય નહી પણુ જાદુ છુદાય આને તેમાં થોડા યોડા ઝીણુ! કટકા 
પણુ રહે. ત્યાર ખાદ કાદાને છોલીને જરો શુક કાપવો અને થાએ 
વીવીધ વાંનીમાં મીડું' તેલ કકડાવવાની રીત છાપેલી છે તેમાં લખ્યા 
મ્રમાણુિ મોઠી કઢાઈ સયથવા પાટીયામાં તેલને ખરાખર કકડાવ્યા 
પછી તેમાં ક.દા નાખીને જીકા લાલ રગના તળી તેમાં પેધ્યુ 
છુ'દલુ' કાચું' છર્‌' નાખી તેને જરા તળાયા ખાદ કાપેલી કે।થમીર્‌ 
તથા ખોને ખધો છુદેલો સામન ભેળી ચમચથી ફેરવ્યા કરવુ* 
ગને તે તળાવાનો સોહંડમ નીકળે ત્યારે આગેો મેળવી તેને તળાને 
માહે હળદ તથા તીમક શેળીને તુત ઉતારી પોડી તેમાં ખે પાશિર 
હડું પાણી ખરાખર મેળવીને પછી પાછુ' ચુલે ધીમી ગ્યાંચે ચુકી હેડે 
લાગે નહી માટે ધોડો વખત ચ્થુવારનવાર ચમચ ફેરવવી અને ધટ 
થાય ત્યારે ચમચ ફે? વ્યાંજ કરી સેજ કઠણુ જેવુ' થઇ જરા તેલ 
છુટુ' પડેને ઉતારવુ'. કોઇને વવર્‌ પસદ હોય તો થોડો વધુ વખત 
ચુલ ડ્રેર્વ્યા કસ વધારે કઠણુ કરવુ' મ્મને ઉતાર્યા પછી તે વવર્‌” 
થશે, તીખું જેઇયે તો થોડાં મરચાં વધારે લેવાં. માએ બેસન 


વીંવોધ વાનો. 1પ 


હી'દુ છોકની વાંની છે ખને ઝેસ્ટમાં મન્નહનુ' લામે છે. ષણ 
ખઆનનીની રશેટલી સાથે ખાવામાં વધારે સાર્‌' લામે છે. 


બેસન ૨ જુ. 


કૉદા શર ભા, ધી પાશેર 9 થી શા, ભેળ વગરને। ચણાનો 
ગ્માટો તેળેલો શેર બ, સોજી” નાળીયેર તોળા પ, સોજી નવી કકમ 
નવટાક, નીમક તેળેો ૨, શ્મ.દુ તોળો બા।, કોયમીર ઝુશી ૪ નાં 
પાદડાં, મોટાં લીલાં મરયાં ૩ થી ૪, ધાણાજીરાને! મસાલો તથા 
આાપ્છ' ૪ર્‌' ૬રેક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી શા, મરમાંના ભુદી; 
દેલી હળદ તયા મરી દરેક સપાઢ ભરેલી ચમચી રા, લસજ્ુની 
છુટી મોટી કળળ ૮. 


કોકમને સાફ કડી ભાજીને કટકા કરી સેજ ધોઇ કેડીનાં 
વાસુણુમાં ગ્યડધોા પાશે? ઠડાં પાણીમાં ગ્સેક કલાક ભીનવી રાખ્યા 
પછી સારીકાની ચોળી રસ કાઢી લઇ છુંછે ફેકી દેવે. કેથમીરનાં 
પ્રાદડાં તથા મર્માંને ધોઇ કોરડું કરીને ઝીણું કાપવું નાળીવેરને 
પાણી વગર પાતા ઉપર જરા જાદુ' જેવું પીસ્બું. આદુ લસણુને 
છોલીને ખારીક ભુકો કાપવો. જીરાંને ચુ'ટીને ખોખર' કરવુ'. પછી 
કાંદાને છોલી છુ'દનાં પાડીને ભુકા જેવા કાપી કલઈ ભરેલી મોટી 
કઢાઇમાં શ્યથવા છાલકા પાટીયામાં ઘી કકડાવી તેમાં રીકા લાલ 
તળીને વુત જ ઉતારી પાડીને મ્માંધરાંની ચમયથી કાઢી લઇ કઢાઉ 
ત્યથવા પાટીયાને પાછું ચુણે મેલી તેમાં પીસેવુ' નાળાયેર, 
ધાણુજરાંનો મસાલો, ખોખર" છીધેલુ' જરૂ', લસણુ, હળદ, મરી, 
સાદુ નાખી યમચથી ફેરવ્યા કરવું ગ્યને તે તળાવાના સોહડમ 
નીકળેને મહયાંની ભુકી ભેળાને ઉતારી પાડી ધીમાથી બધુ” કાઢી 
લઇને બીજ રકાબીમાં મુકવું, પછી બે પાશેર ડ'ડુ' પાજી લઈ 
જરા જરા કરી તે ખછું ખઆયમાં ખરખર મેળવી નીમક નાખીને 
કઢાઈ યા પાટીયામાંનાં ધીમાં નાખી ચુલે ધીમે ખળતે સુકગુ * પણુ એમજ 
મુકી રાખ્તાં ખાટો હેઠે ઠ13 નને ગાંગડા યાય છે તેટલા માટે યમષથી 
ફેરવ્યા કરવુ” ચમને શ્મડપુ' પાણી ખળી જસ ધાડું થાયને તળેલા મસાલા 
તથા કોથમીર મરચાં ભેળીને ફેડવ્યા#૪ કરવું' ગનને જરા વધારે ધાડ 
થાય «યા? કોકમને રસ મેળવવા નને ધાનશાકની ધટ દાળના 
જેવુ' થાયને તળેલે। કાંદો ભેળી ધી છુટું પડીને મનની રેયલી 


૧૦૫૨ વીવ'ધ વાંની. 


સાથે ખાવાની જરા કઠણુ દાળના જેવું થાયને ઉતારવુ'. ગઆાગમે રીતે 
ખનાવેલુ' બેસન તુત ખાવુ, પણુ રા"્રીને પાછુ ગરમ કીધા પછી 
ખાવાનુ' હોય તે! ઉપર પ્રમાણે તૈયાર યયલુ' પછી પાછ' ગરમ 
જીધાથી ઘણુ કડ&ણુ થયાથી તે સાર્‌ લાગતુ નથી, માટે ઉપ્‌ઃ 
મુજખ ધ છુટુ' પડવા માડે ત્યારે ઉતારી પાડવું અને ખાતી વેળા 
ઉપર પ્રમાણે છેલ્શે તૈયાર કરવુ'. ધીતાં કરતાં ભરેલુ' પાણે પાશેર, 
યણ સોજી* મીડુ' તેલ નાખીને બનાવેલું વધારૈ સાર્‌' લાળે છે. 


ખેસન ૩ નુ. 


સોટા કુમળા ગત્રીનપીજનતા દાણા તથા કાંદા ૬રૈક શેર બા, 
ઘી નવટાંક, સોજુ નાળીયેર તાળા ૩, સોને સઅણુનેો સગો તાળા 
૨॥, સોજી નવી કોકમ તાળો ૧, નીમક તથા અ'દુ દરેક તોળા બા, 
દૃણેલી હુળદ વાલ પ એટલે બે આખાની ભાર, ધાણાંજીરાંનો મસાલો 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી (, સોજી મરચાંની ભુછી સપાટ ભરેલ 
અયમચી ૧, કોથમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડાં. 

કાથમી2નાં પાકડાંને ધોણને ખારીક કાપવાં, સાફ પાતા ઉપર 
નાળાયેરને પાગ્ી વગર ખાડરીક પીસ્વુ*. કે!કમને સાફ કરી ધોઇને 
અડવા પાસેર ઠડાં પાણી સાથે કોડીનાં વાસણુમાં ખે કલાક ભીનવી 
રાખ્યા પછી સારીકાની ચોળીને ખયા રસ કાઢી લદ છુ'છે ફેકી 
રવા. આદુને છોલીને છુ'દવુ'. વટાણાને ધોઈ રોઢ પાશેર ઠડાં પાણી 
સાથે નાની તપેલીમાં ઢાંકીને ધીમી ચ્માંચે ચુલે મુક્વુ' સ્યને જરા 
નરમ થાયને ઉતારવુ'. કાંદાને છે।!લી જુ દનાં પાડી ભુકે! કાપી ક્લઈ 
ભરેલી તપેલીમાં ધી કકડાવી તેમાં નાખી ફીકે લાલ થાયને તેમાં 
શ્માદુ ભેળી તે તળાતાનો સોહડમ નીકળેને પીસેલું નાળીયેર, આસો, 
ધાણાજરાંના મસાણા, હળદ, મરચાંની ભુકી તયા કાપેલી કોથમીર 
એળવી ગે ખષ્ુ જરા તળીને પછી દોઢ પાશેર ઠડાં પાણીતે જરા 
જરા કરી સદર ખધુ' ખટરાખર્‌ ભળીને નીમક નાખી વટાંણાને 
તેની અ'દરનાં પાણી સુધાં'૪ માહે નાખી બધુ ખરાખર એકરસ 
કરી ઢંક્ણુ ઢાંકી ધીમી આંચે રાખ્નું, પણુ હેકે ઠરીને લાગી નયે 
મારે વારવાર ઉ'પ્રાડીને હેડે સુધી અમગ ફેરવવી સને ઘટ થાયને 
%કમનુ' પાણી રૈડી ઢાંકણું કાઢી નાખી ઇગારૅ રાખ્વું પણુ હેડે 
શાગવા દેવું તડી અતે ધી છુટું પર્ડી વટ થાયને ઉતારી રોટલી 


વીવીધ વાંની. ૧૦૫૩ 


ગ્મથવા ચાવલ સાથે ખાવુ'. તીખાસ એષે જેઇયે તો મરચાંની 
ભુકી લખ્યા કરતાં અડધીન લેવો. એ બેસન પણુ મજ્હનુ' લાગે છે* 


ખૌદ/હ્ડ કસ્ટર્ડ, 

ત્રણુ ટેબલ સ્પુન મીલક્મેડ કતડૅનસ્ડ મીક્કમાં રોઢ પાશેર 
એટણે પોણી પાઇ'ટ ૬“ડુ' પાણી ખરાખર ભેળી તાજ' ત્રણુ ઉંડાંને 
ભાં ખાવાના કાંટાવડે ખુખ તરેહ દેહવીને માહે મેળવીને ટેસ્ટ 
પુરવુ વેનીલા સ્યથવા લેમન એસન્સ નાખ્વુ'. પછી ધણાં ખારીક 
આંધગાંની કલણઇ ભરૈલી ચાળણીમાંથી ખધુ'* ગાળોને એક ફોડીનુ' 
સાફ જગ મેળવણીથી જસ ગ્મપુરૂ ભરી એ જગમાં પાણી ભરાય 
નહી તેટલી એક ઉભા ધાટતી તપેલીમાં પાણીને ચુણે મેલવું ગ્મને તે 
ખરાખ૩ કક્ડેને તેમાં જગ મલા તની સમ'દર ચમચો ફેરવ્યા કરવો 
શ્મને કસ્ટર ધટ થાયને ઉતારી તીપ્સ કેક યા તીપ્સી પુડી'ગ સાથે 
“ખાવામાં અથવા ખીન્ન કોઈ ઉપ્યોગમાં એ કસ્ટર લેવુ. 


ખોક'દા પાપડી, 


સોજી ખાંડ શેર ૩, બોક'દાનો ગ્મટો તોળેલો શેર ૨, સોજી” 
મીઠાઇનુ' ધી શૈ? ર૨1, નવી ખદ્યામતી ખીજ શૈર ના, મેદા સુઠ; 
કાકડી; કોહોળું ; ખખરખુજ તથા રોધી સમે ચાર જાતનાં મગજ દરેક 
નવટાંક ઉજળાં મરી; પીપળી મુવીના ગાંઠ; ચએળચી તથા જાયડળ 
૬૧ક તોળા ના, ધણુ! સાજે મોેલાખ નાના ચમચા (દેજ્ટસ્ધુત) ૮. 

ગખેળચી જયફળને છુંદવુ. સુઠ, મળી તથા પીપળો મુળને 
છુ'દીનૅ તારની ચાળણીથી ચાળવુ. ખદદામને છેવીને ધોવી, પછી 
કટી સાક ક્ઢાણમાં ધીને ખગાખર કકડાવી તેમાંથી ધુ'માડે। નીકળેને 
પેહુલે ખઘમ નાપ્ખી તેતે બદામી રગની તળીને ઉતારીને તુતે 
થ્માંધરઈની યમગચધથી કાઢી લઇ કઢાઇને પાછી ચુલે મેસી મગને 
તળંને ઉતાગે માહેથી કાઢી લઇને ગે ખધાંને પીતળતી ખખલમાં 
છુ'દવુ', પછી ખાકી રહેલાં ખધાં ઘીમાં છેલ્લે આટાન ફીકો લાલ 
તળીને ઉતારી પાડી વધારે લાલ થાય નહી માટે કહાઇને ઠ'ડાં 
પાણીની કથરે!ટમાં યુક્વી. યાર ખાદ મ્માગ્મે ચોપડીમાં શીરે 
બનાવવાની રત છાપેલી છે. તેમાં લખ્યા મુજખ પખ્માંડને ઢાઇટ 
શીરે! કરી સોજા મોથા ક્લણ ભરેલા પાટીયામાં કપડાંથી માળતે 


૧૭૫૪ વોવૌધ વાનાં, 


તૈમાં ખે તેયાર કીધેલો સામાન ખરાખર મેળવી ધીમે ખળતે મેલી 
રૈરવ ફેરવ કરી ખ'ધાય તેવું કડણુ થાયને બોલાખ તથા એળચી 
#યફળી ભેળીને ઉતારવુ ને ગેક કલાઈ ભરેલા ખુનયાને 
જાગમગચથી ઘી લગાડીને તેયાર કીધેલા ખુનયામાં નાખી કાંસીયાથી 
પોણી ઇચ નાદુ યાપી ઠરને કાપ સુક્વા અને ડ'ડુ' થાયને 
તૃંવાથાથી કટકા ઉપાડવા. નરમ પાકના જેવુ કરવુ હોય તો જરા 
પાશુ' હોય ત્યારેજ ઉતારવું, બોકદા ખે અતત આવે છે. ગક 
પતળી સફાઇવાળી ચામડીના ગને ખીન્ન પ્પડખગચડી છાલનાં હોય 
છે તેમાંતા પતળી ત્રામડીના સારા હોય છે માટે તેના ખબે કટકા 
કાપી તડકે સુક્ચયાથી જલદી સુકાઇને તેની નાલ પપ્ખડીને તીકળી 
જાય છે ગ્મને ટેસ્ટમાં પણુ એન્ટ મજ્નહના લાગે છે. તેવા બોક'દાને 
સુકવીને પછી ગાયે દલાવીને આગે મીઠાઇમાં વાપગવે!. 


ખૌટલ કેટ. 

હુવા તદન સુજી સમને ભીતાસ વગરની હોય તે વખતે પણુ 
ઉર ગયલાં નહી પણુ તદન તેયાર થયલાં તાન્ન' ફળને વુર્ત તોડીને 
તેની ચામડી જરા પણુ એવાય કે ફાટે નહી તેમ સ'ભાળથી 
નરમ કપડાંખે નુછીને સોજા કરી તેનાં ડીચકાં કાઢી નાખ્વાં, હવામાં 
ભીતાસ હાય તે વખતે તોડેલાં કૂળ “બગડી જશે, પછી નરમ 
ઝે્કુેતા ચપટ બેસતા ચતી પોહેાળાં માહાંતી કાચની ખાટથીગા 
સવી ગ્યને સળમાવેલા દીવાસળીને તેની *્મ ૬૨ પકડીને માહેલી ખધી 
હુવા ખળી જય તેવું વૃત પેલાં તાન્ન' તોડેલા ફળને તેમાં ભરી 
ગેક રતલ ફળે બ રતલને હીસામે સોજી ખાંડ માહે સામેજ ભરવી, 
પછી ખાટલીમો ભડેક સાથે અથડે નહી તેટલા માટે સુકાં ધાસની 
નાની ઉધણુ! કરી દરેક ખાટલીઓ,માં તે ભેરવીને પછી ઉ*ડાં મોટાં 
તપેલાંમાં મુકી તેની ડોક સુષી ઠડ પાણી ભગીને ચુલે ધીમે ખળતે 
ગસલલુ' અને ખઆટલીની મદરનાં ફળ એક ભાગ જેટલાં સોસઇને 
બે ભાગ જેટલાં શમ'દર થાયને ચુલાની હેઠેયી ખધણુ' કાઢી નાખીને 
તદન $'ડે। કરી નાખી તપેલાંમાંતું પાણી તદન ડડુ' થાય ત્યારે 
ખઆાટલીઓને કાઢીને ચપટ ખુષ્ર મારી મીણુ લગાડીને ભા્‌થવા 
રાજમથી પેક કરવી. 

ખીછ રીતે ફળ ભરવાં હોય તો! ઉપર સુજબનજ ખાટલીખોાને 
સૃષ્ટી કરી તેમાં પડેપુડ સાજી “ખાંડ સાથે ફળ ભરી મ્પૃટ ખુચ 


વીવીધ વાંનીઃ ૨૧૦૫૫ 


મારી સજન જફા વડે મોહુ' ખાંધી લેવુ' આને ખાટલીગેોાર અકેક 
સાષે અથડૅ નહી તેટલાં માટે ઠડાં પાણીના તપેલામાં ખાટલીખાની 
વચમાં સોજી સુમુ' યાસ સુકીને પછી ખાટલીઓની ડોક હેડે રાખીને 
સ'ભાળથી માહે મેથી ચુલે ખળતાં ઉપર તપેલુ' મુકવુ' મ્મને જ્લની 
ચામડી ફાટવા શ્માવે ત્યારે તુર્ત ખાટલીઓને પાણીમાંધી કાઢી લેવી. 


ખાંડ વગર સમથા ફલ ભરવાં હોય તો ઉપર સુજખ 
ખાટર્લીખો તૈયાર કરી $ર્ત તેમાં ક્લને ભરી ત્મળગા ખુગ મારી 
ડ'ડી ભઠીમાં ચુક્વાં અને ખાટલીઓમાંનાં ફળ ગેક ભામ જેટલાં 
સેોસાય અને અદ? ત્રણ ભાગ જેટલાં થાયને ભફ્ટીમાંથી કાઢીને 
ખ્રુચને ઉ'ઘાડયા વગર ગેમજ તમપઢ બેસાડી ઉપર બુચ વધે તેને 
સફાપ્રયી છશીવડે કાપી કાઢીને પછી ગરમ રાજન્મથી પક કરવી. 
એ પ્રભ ભરેલી ખાટલીએ। ને તદતન સુફી જગ્યામાં રાખ્યાથી 
મહીનાઓ સુધી સે।ન્ન' રહેશે, પણુ સેજખી ભીનાસવાળી જગ્યામાં 
ખીમ જશે. 


ખાટલ સુપ. 


મક સો ભરેલી કુમળા મરધી લેવી “અને ત્યાએ વીવીધ 
વાંનીમાં મરઘી તથા બટક સમારવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ તેને 
સમારી કટકા કાપી ડ'ડાં પાણીથી ગ્સેક વખત ધોપ્નને તે લેવી અથવા 
નર્‌ ખકરાનુ' ગદતનુ' મોહેરા તરફન' લોહીથી ખરડાયલુ' હોય 
તે નહી પણુ વચલા ભાગનુ' યા સીનાનુ' સોજુ' ગોઉસ્ત સવા રતલ 
લઈ તેને સાફ કરી ઉપર સરખી હોય તે બધી કાઢી નાખીને ધોયા 
નગર એમજ લેવુ', પણુ જો ધોયા વગરનુ' નહી ગમે તો મરધીની 
કાની ગ્મેકજ વખત વૌોવું. પછી મરધી યા ગોસ્ત જે હોય તેને 
સોન' ઢીમડાં ઉપર્‌ તદા ખીમા જેવુ' છુ દી ખાટલ સુપ બનાવવા માટે 
પેચનાં ઢાંકણુની પોહેળાં માઢાંતી વેલાની નાની બરી ન્યાવે છે 
તે હોય તે તેમાં છુ'ઠેલી ચીન” ભરી તેમાં એક ગચમટી ભરી તીમક, 
ખો્ખરી કીધેલી બે ત્રણુ એળચી અને ગમે તો ટેસ્ટ માટે છેઈેલાં 
શ્યાદુના *ાણુ। જેટલા ત્રણુ કટકા તાખોને સુપ ખનાવવેો. પણુ એવુ 
વાસણુ નરી હેય તો પછી આસરે છ સાત ઇ'થ જેટલી ઉંચી 
ઉભા ઘાટતી લખોટેલી નાની ખરણીમાં ઉપર સુજખનેો તેયાર કીધેશેો 
સુપુનો સામાન ભરવે; તને ખરણીનુ' ઢાંક્યુ ઉપર ઢાંકી રોટલીના 


૧૭૫૬ વોવીધ વાની. 


જેવો થોડો ચાખાનેો યા ધઉ'ને! ચ્માટે ખાંષી તેનો રાઢેક આંગળ 
જેટલે જાદો ગોળ વીટો કરીને પછી ખરણીની સાથે ઢાંક્યુ વળગીને 
અ“ધ થાય તેમ ખરણીની ઉપર મેલીને પછી ઢાંકણુને સફાઇથી દાખીને 
પક કરવુ'. જેમ છીધાયો પાણીની વરાળ લાગવાથી આસઢટેો ઉપરથી 
ખ'ધાશે ગમને ખાહેરનુ' પાણી ઢાંકણુપરથી ઉતરીને અરણીમાં 
ભરાશે નહી. એ રીતે ખરણીને તૈયાર જીધા પછી એક મોટી ઉડી 
તપેલીમાં ત્રાંખાનું મોઢું ઢાંકણ યા મોટી કોડીની રકાખીને ઉલટું” 
મુને પછી તેની ઉપર સુપષવાળા ખગ્ણી બલીને પછી ખરણીની 
જીનાનીની હેડે રહે તેમ તપેલાંમાં સ ભાળથી જ”ેટલુ' અએછુ પાણી 
ર્ડવુ', જેથી ઉકળતી વેળા પાણી ઉછળીને ખરણીનાં ઢાંકણુને લાગરી 
નહી. તે પછી તપેલી ચુલે સોાડે ખળતે મેલી તેની ઉપર ઉલટું 
ઢાંકણું લંકલું, આજ પ્રમાણે એક ચુલા ઉપર્‌ સુપ યુક્વે! અતે ખીજ 
તપેલીમાં ખીજે ચુલે કકડતું પાણી તૈયાર રખ્વુ* સ્મને સુપની 
તપેલીમાંન' પાણી બળવુ' જાય તેમ માહે એ પાણી ઉમેર્યા કરી 
ત્રણુયી સાડા ત્રણુ ક્લાક સુધી 2]૫પ ઉકાળવે। તે પછી માણેથી 
ખરણીને કાઢી ઉ'ધાડીને ખધો સુપ ક'ઢી લેવા, પણુ છુછામાં સુપ 
ઘણુ રહી જય છે તેને પોટેટો મૅશરમાં થે'ડો થોડો તાખી રાખીને 
મધેો સુપ કાઢી લઇને પછી સુપને સોન્ન ધોતાં કપડાંથી ગાળાને 
પીવો, પોટેટો મૅશર નહી હોવ તો પછી સા૬ હાથ કળાં તે વડે 
દાખીને ખાકીનો સુપ કાઢવો 


ખોરી ખારી. 


નર ખકરાનું સે!જી' હાડકાં વગરળઝુ નકી ગોરત ખેક રતલ 
લેવુ મ્મને તેને સા૬ કરી ઝીણું સે।પારી જેટલી મબોઠીખો કાપવી 
સ્‍્યમને એકથી મે વખત તેને ડ ડાં પાણીથી ધોવી. પી સ્યાએ વીવીધ 
વાંતીમાં ગોસ્ત અથવા મગ્ઘી ખારી છે તેમાં લખ્યા મુજ્ખનો ખધા 
સામાન નાખીને સેજ મેવી સાથની જરા લીળી જેવી મજહની 
તદન ચરૈલ1 નરમ પકાવતી અથવા ગમે તો તદન ધી પર પકાવવી, 
ખાટી મીઠી કરવી હોય તો તૈયાર થવા આવે ત્યારે નાના એકષી 
બે ચમચા ભરીને સરકામાં ઉપસેલી ભરેલી એક અમચી ખાંડ 
ભેળાને તેમાં મેળવી ઉપર મુજખ નેઠીને તૈયા2 કત્રીને ઉતામ્વી. 


વીવીધ વાની. ૧૦૫૭ 


ખોટી ચણીયા. 


ઉપર ખારી બોઠીમાં લખ્યા સુજખનુ' ગેમેક રતલ નકી ગોસ્ત 
લેવુ અને તેતી મોસ'ખી ચણા જેટલી ખે.ી કાપીને ઉપર "ખારી 
તથા મસાલાતી ભેો।ઠીમાં લખ્યા મુજબ ખારી અથવા મસાલાની 
ગમે તેવી એ ખોડી પકાવવી. 


બાટી તળેલી, 


ગ્માગ્સે વીવીધ વાનીમાં તળેલો ખોઠી પટેટાની સળ છાપેલ છે 
તેમાં પહેણે છાપેલું છે તે પ્રમાણે બોઠીને અથી રાખ્યા પછી તેને 
સરપ્પી ત્રાળ કરીને ખેમન્# લેવી અખનષવા મસાલા ચોપડવો, પછી 
તેમાંજ લખ્યા સુજખ પાંઉનુ' કેમ એટલે ક્રમ્ખ્સ પુરઘ્ુ' વળગાવી 
કઢાઈમાં ડુબછું ધી કકડાવી દાહવેલાં ઈડાંમાં ખરાખર બોળને ફીકી 
લાલ બોાટીખએ તળવી. ગમે તો અયાથવાને ખદલે તેમાં” લખ્યા 
પ્રમાણે ખારી પષકાવેલી બોડીને તેજ ગીતે ત્યમથી ખારી અથવા 
મસાલાની તળવી 

ખોટી મસાલાની. 


મસાલાની ખોટી ડરવી હોય તો ઉપર ખારી ખોઠીમાં લખ્યા 
મુજખ કાપેલી તેટલીજ ખોડી લેવી ત્ખતે મસ્ત અથવા મર્ધી 
ખાગીમાં લપ્યા જેટલું ધી, કાંદા, નમાડુ તયા લસણુ લેવુ ગ્મને 
તેજ પ્રમાણું કટા તળી ચમાદુ લસણુ વઘારીયા પછી ત્રણુ ઝુડી 
કાધમીરનાં પાદડાં તથા મોટાં લીલાં મરયાં બેથી ત્રણુને ધોઇને 
તેને ખારીક કાપી તેમાં દણેલાં મરી તથા હળદ ૬રૈક સપાટ ભરેલ] 
ગક ચમચી નાષખ્)ી એ ખધાંને તપેલીમાં જરા ભુ'જને પછી નીમક 
તથા બોઠી નાખી જરા તતરાવીને ઊંપર સુજખ પણુ ધણી સેજ 
ગ્રેવી સાથની બોકી પકાવવી. 

ખલ ચોખાના. 

રાંધવાના ચોખા તોળા ૭॥, ખાંડ તોળા પ, સોજુ દધ 
મૈર બા, દુધની દેરીની કઠડણુ કોમ ભરેલ પાશેર ૦1, તાજ' ઇંડાં 
૨, ધણુ'જ ખારીક છુંરેલું જાયફળ; જનત'ત્રી તયા તઝ ત્રણુડે મળા 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી 1, લીંબ ત્યડધાંની ખાગીક કાપેલી છાલ, 
પાંઉતું ક્રીમ એટલે ક્રમ્બ્સ; ધંડાંની દાળ તયા ઘી ખપ થુજબ, 


ઉૃદ્ઠ 


૧૭૫૮ વીજીધ વાંની* 


સાખાને ચુ'કી સોજા ધોઇ પાંચ છ કલાક ઠે'ડૉ પાણીમાં 
ભીનવી રાખ્યા પછી કાઢીને કલઇવાળી તપેલીમાં દુધ રૈડી તેમાં 
નાખી ઢાંકીને ઈ'ગારૈ મેલી અવારનવાર ઉ'થાગને ચમચથી મેળવવુ 
શ્મને કહણુ થાયને ઉતારવું. પછી ઠ'ડું' થાયને ખેઉ ઇ૪ડાંને ભાંજ 
દાળને ખાવાના કાંટાથી જખ તરેહ રોહવી સડ્રેદીને ક્ડણું કડ 
ગઢવી એ ઇંડાં તથા બીજે ખધેો સામાન ચાવલમાં ખરાખર મેળવી 
તેમાં વાટેલું નીમક બે ચમટી ભેળા નાના કવાખ જેવા ખધા એક 
સર્ખ્ખા ગાળા કરવા અને ખપ નેગી ઇડાની ૬ળને ખાવાતા 
કાંટાળી ખ્ુખ તરેહ દોહવી તેમાં એ બાલને બોળાને પછી પાંઉનાં 
ક્રીમમાં 3ળાને કઢાઇમાં ઘી કક્ડાવી તેમાં બખરાખર્‌ તળવા. પછી 
અઆખરાંતી યમચયથી કાઢીને જગે સોપડીમાં સાસ કરીને! છાપેલા 
છે તેતી સાથે ખાવા, 


ખોલ ચોખાના ૨ જ, 


સોજા 3ંધવાના ચોખા રતલ બ, ખાંડ તોળા પ, ષુ'ર્લી 
ગ્મેળચી તથા જાયફળ ૬રેક તોળા ૦, સોજી દુધ રર ૦1૫, લખુ 
૬ ની ખારીક કાપેલી છાલ, ધી; ભભરાવવા માટે ખીજી ખાંડ તથા 
સુકાં પાંઉનુ' ક્રમ્ખ્સ એટલે ક્રોમ અથવ! ઘઉ'નો નરો ર્વા એ 
ખધુ' ખપ મુજખ, 

ચોખાને ચુઠી સેજ” ધોઇ શ્યડધો શેર પાણી તયા ત્રણુ 
ચમટી નીમક સાપે સોજી તપેલીમાં નાખી ઢાંકીને ૪'ગારે મુકી 
ચ્મ્વારનેવાર ઉઘાડીને ચમચો ફેરવવો શને તદન સુમુ' થાયને પેયી 
પાંચ તોળા ખાંડ, દુધ તથા લીંજુતી છાલ નાખી ઈ'ગારે ઉ્યાડુ' 
સુકવુ' અને પાછું કઠણુ થાયને ઉતારી એળચી જનયદળ ભેળવુ* 
અને &'ડુ' થાયને નાના નાલ કરી પાંઉનાં કોમ થા રવામાં રોળી 
કઢાધંમાં ધી કકડાવી તેમાં તળીને ગ્યાંધરાંની ચમગથી કાઢી ઉપર 
ખીજી ખાંડ ભભરાવવી. 


ખીલ પટેટાના. 


ત્માખમે વીવીધ વાંનીમાં પટેટા મેશ્ડ છાપેલા છે તે સુજખ ર્મેશ્ડ 
છીધેલા સોજા પટેટા રતલ ૨॥, સોજી કડણું માખણુ તોળા પ, 
નીમક ઉપસેલી ભરેલી ષમચી ૨॥, દુધ; ૪ડાં તયા ધી ખપ મૃન/ખક 


વૉવોત વાંની શડપટ 


એક ૪ડાંને ભાંછ માહે નીમક નાપ્પી ખાવાના કાંટાથી પખ્ખુખ દોહવીને 
પટેટામાં મેળવી માખણુ ભેળી મેળવણી કઠણુ થાય તેટલુ' જરા દુધ 
શેળવી નાનાં પાટાં લીઝ જેટલા બોલ ખનાવવ!. પછી "ખપ જેમાં 
છંડાં ભાંજ ખાવાના કાંઢાથી સારીકાનતી રોહેવી કડાઇમાં ધી 
કકડાવીને છુડાંમાં બોળીને તેમાં તળવા. 

ખીલ પનીરના, 

જયદળાની ખમણીથી પખખમણેલુ' વેલાતી પનીર તથા સુશ્ં 
પાંઉનુ' ક્રમ્ખ્સ ખએેટલે ક્રીમ દરેક રતલ ૦1, માખણુ તોળા પ, તાજી* 
૪ઈડું' ૧, નીમક ઉપસેલી ભરેલી યમચી 9, ખારીક છુ'દેલા કાગમરીના 
દાણા પ, ધી ખપ સુનખ. 

નીમક, મરી તથા પાંઉતાં #ીમ સાથે પનીરના ભુકાને સેજ 
ખમાં પ્છુખ મેળવી ૪ડાંને ભાંજી ખાવાના કાંઢાપી ખગાખર દોહવીને 
માહે તે તથા માખણુ લેળી નાનાં ખાટાં લખુ જેટલા બોલ ખનાવવા 
ગ્ધૃને કઢાઈમાં ધી કકડાવીને તેમાં બદામી રગતા તળવા, 


ખીક્ષ બદામના. 


નવી ખદામની ખીજ રતલ ના, મેદા ખાંડ શેર ૦, ઓરેૅ'જ 
થ્મૃયવા માલુ ગાંના સુકા સુરખ્ખાતી શળા રતલ બા, તા”ન' ઈંડાં ૩, 
લશીંઝુ ૨ ની ખારીક કાપેલી છાલ, ધી; મીલનો પેહલાં ન'ખરનેો 
ઘઉ*ને! શ્માટો તથા છડાંની દાળ ખપ મુજબ. 

ખદામને છેલીને ધણી ખારીક છુ'દવી. પછી ત્રણુ ૪ડાંને ભ 
ખાવાના કાંટાથી દોહવીને બદામમાં એ તથા લીંશુ]ી છાલ મેળવી 
જમ ભમાટો શેળીને ળોળા યાય તેટલું” કઠણુ કરવું. પછી નાના 
સપરયન જેટલા નાલ કરી ખપ ન્ેગાં ઈડાની દાળને દહવીને 
ફહાજમાં ધી કકડાવીને પછી એ દાળમાં બોળા ઇ*ગારે મનનહતા 
લાલ નાલ તળા મ્માંધડાંની ચમચથી કાઢવા “ને ઉપર થુરજખાતી 
જેક સળીોને ડાંપપળીનીકાની ખોસી કીમ લીંબુની મ્યાખે ચોપડીમાં 
છાપેલી છે તેની સાથે એ નાલ ખાવા, 


ખૌંલમાં બાફેલે ખીમે. 


ગોસ્તનો ખારીક છુદેણો ખીમો શ્યડધે! રતલ લેવો! ચ્યને આગ 
જ્રાપડીમાં પપીમે! ત્રોસ્ત અથવા મરધીનેો છાપેલો છે તે જુજખ પણુ 


10૬૦ વીવીધ વાંતો* 


સુકો ધીપર પકાવૃવેો અને છેોળેલા ડખલખીન, ગીનપીસના 
ઝુમળા દાણા તથા ખારીક સેવ જેવી કાપેલી કેચખીન્સ 
ખે ત્રણુડે મળો અડધો શૈર લઇ તેને ખાષીને અદરનુ 
ખધુ' પાણી તદન કાઢી નાખી ખોમા સાથે ભેળીને માહે સપાટ 
ભરૈલી સેક ગમચી મસાલો ગરમ, વેલ્ાતી સાસ નાનો ગએેક ચમચો 
તથા સપાટ ભરેલી ગક ચમચી ખાંડ ભેળી ખે ઉઇડાંને ખાવાના 
કાંટાથી "્ુખ રોડવીને તે માહે મેળવવાં. પછી મરધીનાં એક મોઢાં 
પ્ડોને ખારી છે।લીને તેના એક સરખા ઉભા ચશ્રાર કટકા કાપવા 
ચ્રને પડા જેટલાંજ મોટાં પાકાં પણુ કઠણુ એક ટામોટાંને ધોઇ 
નુછીને તેના પણુ ઇછડાંતીન કાંની સરખા ચાર કટકા કાપવા. ષે 
મોઢા પટેટાને સેજ કડણુ ખાણી છોલીને તેની *ાડધી ઇ'ચ નદી 
ચમેક કાતર કાપી વેજીટેખલ કઢર હેય તો તે વડે કરણુના આકારની 
ભે ઇ'ચના વ્યાસની એક કાતરી કાપવી, પણુ કટર નહી હોય તે 
પછી મ્માડ અણીવાળું ખે ઇ'ચના વ્યાસનું કરણુતા આકારનુ' કાગજ 
કાપી તે પટેટાની એ કાતરીની ૫ર સુષીને પેૅતન'ઇફેધી પરેટાનુ 
કર્ણુ કાપવુ' ચ્મને ખાછી રહેલા પટેટાની ખધી એક સગખી સેજ 
જદી સળા કાપવી. પછી ઉપલા ખધે સામાન સમાય તેટલાં ગમેક 
ખોલને જરા ધી સોપડીને તેન્નાં તળીયાંમાં પેહણે પટેટાનુ કરણુ 
મુકવું અને ઇડાંનેો સફેદી તરફનો ભાગ તેમજ ટામોટાંનો છાલવાળા 
ભાગ નાલમાં લગાડેલાં ધીતે વળગે તેવી રીતે હેડે મુકેલા પટેટાનાં 
કરણુની નકશીના ખાંચામાં ટેકાવીને ગેક ઇડાંનો તમને એક ટાસોટાંનો 
કટકો આવે તેમ સફાપુ્થી સરખે અંતરે સરખા ઉભા મેઠનીને 
સુકવા અને એએ ખધાંતી અણીની ઉપર કેકાવીને પેહલે પટેઢાની 
સળાખાને આડી મુકીને પછી તેની ઉપર બીજી સળાખને ઉભી 
મુકી તેની ચોકડીની તરહ કરીને એ રતે જેટલ ચોકડી થાય તેઢલી 
ખધી ખોલની ફીતારી સુધી મુકવી. ઉપલી રીતે બધુ' સરખ્યધ' સફાઇયી 
મોઠવેલ્ું હોય છે તો મજહેનુ' શાભે છે. તે પછી બોલની વચમાંતા 
ખાલી ગાળામાં પખીમાની મેળવણીને જીનારી સુષી સર્‌"મી ભરવી 
અને બાલ ગમડષું' ડુખે તેટલાં કકડતાં પાણીનાં તપેલામાં બોલને 
મુકીને તપેલાંતી ઉપર ઉલડું' ઢાંક્યુ ઢાંકી તેની ઉપર પાંથરીને થોડા 
ઈ'ગાર ચ્ુકીને તુતેજ ખાફ્વા માટે ચુલે સુક્વુ. ખીમા ખફાઇને કઠણુ 
યાયને ઉતારી ખાલને કાહી ઉલટાવીને સદરનું' આપુ જ કાઢવું, 


વોવોધ વાની. વૂડ 


ભાલમાં ખીખો ભરીને પછી અમથુ' મુ? રાખ્તાં ખીમાંતી અ'૬૨ 
ભેળેલુ' પડુ' છુટુ પડીને હેડે કરી જઇને બીમડી જાય છે માટે 
ભરીને તુતેજ ખાફ્વુ” ન્નેઇથે. 
ભજ્યા ઇડાના. 

ગેક સોજી કોરડી રકામીમાં પાંચ વાલ એડટણે બેઓઆની ભાર 
સોરાબાઈકાબ નાષખ્ષી ચમચાથી વાટી તેનો ભુકો કરીને સપાટ 
ભરેલી ખેક્ર ચમચી વાટેલું તીમક માહે ભેળવુ? પછી ચાર તાજા 
છડાંને ભાંછ તેની સફેદી સમાં નાખ્વી અને રાળને ખી? 
રકાબીમાં જુઠી કાઢી ખાવાના કાંઢાયી પખુખ રોાહવી પતળી કરી 
ઘરને! દળેલો ષઉ”ને। આરે સ્મથવા મીલનો ખીક્ન' નંખરને થઉ'ને 
માટો બે તાળા અને ખે બેઉ નહી હોય તે। પછી ખે તોળા સોજ્ને 
ચણાનો અરટા દાળમાં જરા જરા ઇર ખધેડ નાખ્તાં જઇ સેજખી 
ગાંગડી 'આપ્યી રહે નહી તેમ “્રુબ તરૈહ મેળવીનૅ પછી ઉઇંડાંની 
સફેદીને સૌદા તથા નીમક સાથે ખાવાના કાંટાથી કઠણુ કડ ચઢાવી 
તૈને દાળની મેળવણીમાં ભેળી એકરસ કરવુ. ત્યાર ખાદ “મેક મોઠી 
કઢાઈમાં પુરતું ધી નાખ્ખી ધીમે ખળતે ચુલે મુક્તું સ્મને તે ખરાખર 
કકડીને દરથી પુ'માડો નીકળે ત્યારે મેળવણીમાં પતળી સફેદી 
હેઠે ડરી જાય છે માટે તેને પાછી ચમચાથી સારળીકાની મેળવીને 
ધીમાં ટપકે નહી તેમ સ'ભાળયી અકેક યમચી જેટલી ખે મેળવણીને 
યમચાવડે કઢાઇમાં પાશે પાશે સુકવી અને હેડેનુ' ષડ ષેરા 
ખદામી ર'ગનુ' તળાયને શ્યાંધરાંતી સમચયી ભજીયાં ફેરવી નાખી 
ખીજી પડ ચેવુ'નન્‍ટ તળાયને ખધાં ભજીયાંને ચમચવડે કઢાઇમાં 
ફેરવ ફેરવ કરવાં સ્મને મન્નહનાં કકરાં લાલ થાયને ચમચમાં કાઢી 
અ'દરનું' ધી નીપારીને પછી રકાખીમાં સુકવાં. મસાથાતાં ભઝયાં 
કરવાં હોય તો હંઢી તોળા કાંદાને છોલી છુ'૬નાં પાડીને ખારીક 
શુક કાપી ન ગવીને તેમાંનું પાણી કાઢી નાખ્વુ'? એકથી દાઢ મોટા 
લીલાં મરચા 4થા ત્રણું ઝુડી કોથમીઃનાં પાદગાને ધોઈ તદનન 
કારડુ' કરીને ખારીક કાપવું. અમને એ ખધાં સાથે ધાણુ'જરાંનેો 
મસાણ સપાટ ભરેલી ખએેક ચમચી, મરમ!ની ભુરી; દલેલી હળદ 
તથા મરી ગમે દરેક સપાટ ભરેલી અડધી ચમચી નાખી ઉપર 
મુજખ ઇડાંની મેળવણી તૈયાર કઉને તેમાં એ બધે! સામાન ખરખર 


ઉહ વીંવૌધ વાંનીં. 


મેળવવા. પછી ઉપર એ સાદા ભજીયામાં લખ્યા સુજખનાં કકડાવેલાં 
ઘીમાં આગે મેળવણીને તેમજ મુકવી. પણ મસાલાને લીધે તળાતાં 
ખે ભજછીયાંનાં ધીમાં રીણુ ગ્માવે છે, માટે ખેને તેમ તળતાં ભાગી 
જશે તેથા એક પડ બરાખર લાલ તળાયને ફેરવી નાખી ખીજી 
પડ લાલ યાયને ધીમાં ફેરવ ડેર4 કીધા વગર એમન ઉપર મુજબ 
યમચથી કાઢવાં. મે બેઉ ('તનાં ખનાવેલાં ભજયાંને। સ્વાદ ૪ડાંના 
પાળા જેવો લાગે છે પણુ ઠડાં સારાં લાગતાં નથી માટે ગરમ 
ગર્મજ ખાવાં, 


ભજીયાં કસ્ટરના, 


ભાગે વીવીધ વાંનીમાં ક્ટલૅસ કસ્ટરના છે તેમાં લખ્યા મુજખ 
મોલુ કસ્ટર ખનાવવુ' શ્મને કેળાંની કાતરીએ। હોય તેવા મેના 
થ્રડધી ઈ'ગ જેટલા જદા કટકા કાપવા અને આએજ સોપડીમાં 
ભજીયાં ચણાના શમાટાના સાદાં તથા તર્કારીનાં છે તેમાં લખ્યા 
પ્રમાણું સામાનની મેળવણી ખનાવવી, પછી મોઠી કહઢાઇમાં પુરતુ” 
ઘી કકડાવી કસ્ટરના અકેક કઢકાંને એ મેળવણીમાં ખોળીને ખધાં 
ભજીયાં કકરાં લાલ તળવાં. 


ભજીયાં કુટા અથવા ડેોળમના, 


તાજે કુટો અથવા કોળમ રતલ ૦, કાંદા શેરે ન, મોઢાં 
સુકાં મરચાં ૭, લસણુની કળી ૬, નીમક ઉપસેલી ભરવી યમચી 
૧, જીરૂ' ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, દલેલી હળદ સપાટ બરૈલી 
ચમચી ૧, કોથમર ઝુડી ૩, ચણાનો આટો; પી તથા સોજુ' મોડું” 
તેલ ખપ સુજખ. 


લસણુને છોલવુ', કોથમીરને કુમળાં ડાખળાં સાથેજ લપ્ને 
ધાવી, કુટાને ચુંઠી સોને કરીને ધોવો. કોળમ હોય તે! તેને પણુ 
એમજ ચુ"ટી ધોઇને સાફ કરવી. પછી ખધા સામાનને પીસી કુઢા 
થ્રથવા કોળમમાં ભેળી યાપી શકાય તેટલું ક્ઠણુ કરવા ચણાને 
થ્યાટો ભેળીને હથેલીની ઉપર ચપટાં ભછયાં થાપવાં અને અડધુ” 
ઘી તથા ગ્મડધું તેલ બેઉ સાથે કઢાઇમાં કકડાવીને એ ભજીયાં 
તળવાં, 


લોળીધ વાંનો. *૭રડુ 


ભજીયા ખીમાના. 

હેઠે ભજીયાં ચણાના આ્યાઢાનાં “પાતરાંનાં તથા તગકારીનાં 
મસાલાનાં છાપેલાંછે તેમાં લખ્યા સુજબની મેળવણી તૈયાર કરવી. 
સને તેમાં ધણુ! ખારીક છુ'દેલો ગોસ્તને! સ્મડધો રતલ કાચો 
ખીમા અથવા સુકો ખારફેલો રાંધેલા ખીમો ભેળવો અને મોઠી 
કઢાઇમાં પુરતું ધી કકડાવી તેમાં ભજયાંને લાલ તળવાં એની 
શેળવણીમાં પાતરાં, તરકાર]ી અથવા કેળાં સુઘ્લ લેવું નહી, તૅમન્ટ 
પાણી પણુ એોછુ' નાખીને મેળવી કઠણ કરવી. 


ભજીયાં ચષ્ણાના આઝાના. 


સાજે યણુનો ગાયે રતલ બા, કાંદા રતલ ના. વાટેલું” 
નીમક તેળોા 1, જીર્‌' તથા સુકુ' લસણુ ૬૨ક તોળા બા, કોથમીર 
ઝુડી ૫, મોટાં લીલાં મરચાં ૪, મોટાં સુકાં મરચાં ૩, દલેલી હળદ 
સપાટ ભરેલી ચમચી ૬, ધી ખપ ઝુજખ,. 

સમાએ ભજીયાંતી મેળવણી ચઢવા માટે સહવારના સકાણે 
આટાને યાળી કલઇ ભરી ઉભા ષાટની તપેલીમાં નાખી તેમાં 
નીમક તથા કઠણુ ધી ઉપસેલો ભરેલો નાનો એક ત્રમચે। ખરાખર 
શેળવવા અને દુધ ભરવાના પારેરાનાં માપથી એક પાશે નયને 
તેની ઉપર ખીળજી નાના બે ચમચા ભરી ડ'ડ' પાણી લઇ એ ખધુ' 
પાણી નરા જરા કરીને સ્આાટામાં ખરાખર ભેળી કેક લુ'ટવાના સોટા 
વડે કેકની મેળવણી જેમ લુટે છે તેજ પ્રમાણે પણુ હાથની મુઠ 
વાળીને તે વડે "કબ તરેહ ધુ'ઠી માહે સેજબી ગાંગડો રાખ્વા નણી. 
પછી ઢાંકણું ઢાંકી ઉફ્વાળો જગ્યા જેવુ" કે કખાટ પેટીમાં ખ'ધ 
કરીને સાત શઠ કલાક રાખ્વું. પણુ છ સાત કલાક થવા અવે 
ત્યારે કાંદાને છોલી છુ'દનાં પાડીને ખારીક બજુકો કાપવો, લસણુને 
છેલવુ' જને મરચાંને ધોઈ ડીચકાં કાઢીને ખે ખધાંને સાથે પીસ્વુ'. 
જાયમીરતાં પાદડાંને ધોઇને ખારીક કાપી ખે બધો કાપલો તથા 
પીસેસો સામાન ભેળો ચખ્વા અને આગે રાખ્યાને ખરખર વખત 
યાય ત્યારે તેમાં ગ ખધે સામાન મેળવવા, પછી એ: માટી 
છાલક કઢાઈ ગથવા ઉડા પેણામાં ઘી નાખી મધ્યમ ખળતે ચુલે 
મુક્વુ' અને તે કકડીને માહેયી બરાબર ધુમાડો! તીકળે ત્યારે ભજીયાં 
ધણાં મોઢાં કરવાં હોય તો ગે મેળવણીથી નાનો ગએેક ચમચો 


1૦૬૪ વોવીધ વાંનાં 


ઉપસેલો ભરવા અને નાનાં કરવાં હોય તો સપાટ ભરીને અકેક 
ભજીયાં માટે કઢાઈમાં છુટી છુઠી સફાઇથી મેળવણીને માળ રૅડવી , 
જેમ રૈડતા તે ધીમાં પ'થરઇ જુળી જઇને મજહતાં જદાં જુળલ્ાં 
ભજીયાં યશે, એ રીતે માહે સમાય તેટલાં ભજ્યાં રેડયા પછી 
હેઠેઝુ પડ લાલ તળાયને ગાંધરાંતી ચમચથી ફેરવી નાંખી ખી'ઠુ 
પડ ખેમજ તળાયને ભજયાંને કાઢી ચાળણી યા ખોયાંમાં સુકા 
મેન્ટ રીતે ખધાં તળવાં* એ ભેજયાં -ન'દરથી મશહના ગાંધગાવાળાં 
થાય છે. 


ભજીયાં ચણાનાં આટઢાનાં પાતરાંનાં તથા 
તરકારીનાં મસાલાનાં. 


ભેળ વગરનો સોને ચણાનો સામે તોળેલો શૈર ૦॥, કાંદા 
તથા પગેટા દરૈક શે? બા, ચોસચો[ કાલેલી સેજ સ્યામલી નવટાંક, 
વાટેલું” નીમક તોળેોા બા, દલેલી હળદ તથા સોદાખાઇકાબ દરેક 
તોળો બ, મોટાં સુકાં મરચાં ૪ ધી પ, મોટાં લીલાં મરચાં 
૩ થી ૪, કોથમીર ઝુડી ૩, તાન ૪ડાં ૨, જીરૂ' તોળા ના, 
પાકાં મોટાં વસઇનાં કેળા ર, લસણુનો વચણેો કડો (, ધી તથા 
સે!જી મીઠું તેલ ખપ મુજખ. 


નાના યાર ચમસા ડ'ડાં પાણી સાથે આામલીને 'કોાડીના 
વાસણુમાં મે કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળાને ડોહર્‌* કાઢી પાછુ” 
એટલુ'જ ખીજ પાષ્થી રેડી ચોળીને ખાકી રહેલુ” રોૉહરૂ' કાઢી 
લઇ છુ'છા ફે'જી દવો. કાદાને છોલી છુ'દદનાં પાડીને ભુકે। કાપી 
અડધાને કાચો! રાખ્વો અને અડધાને જરા ધીમાં તળવો. નવટાંક 
પટેટાને ખારી છેલીને મુકો કાપવો અને ખાકીના કાચા પટેટાને 
છેલી ભુકા જેવા કાપીને ઘીમાં તળવે।. કોયમીરનાં કુમલાં ડાંખલાં 
સાથેજ પાતરાં લઈ ગ તથા લીલાં સુકાં મેઉ મરયાંને ધોઇ બષુ 
કારડુ' કરી લસણુને છોલી ખે ખધુ' સાથૈ ખારીક પીસ્વું, પછી 
આટાને ચાળા તેમા નાના બે ચમચા ભરી કકડેલું' ધો ભેળવુ” 
શ્મને છડાંને ભાં ખાવાનો કાંટાવડે પ્યુખ દોહવી કેળાંને પષોળા 
નર્મ કરી છેલલીને એ બેઉને ખાટામાં ધણુ' ખરાખર મેળવ્યા પછી 
તેમાં બાકીના બવે! સામાન ભેળી માઠી કરાઇ અડધી ભરાય તેટલુ 


વીવીધ માની. ૨૦૬૫ 


તેમાં બે ભાગ ધ તમને એક ભાગ તેલ નાખી ચુલે ખળતે જ્રુકવુ” 
કમને માહે? ખરાખર ધુ'માડે। નીકળે ત્યારે ગ્મકેક નાની ચમચી 
જટ્લી યાં તેવા પશ ઝર! એઇછી મેળવણીને અમચાવડેજ છુઠી 
છીઠી કઢાઈમાં સુકવી અને જરાવારમાંજ ચ્માંધરાંતી માઠી યમગચથી 
ભજ્યાંને ફેરવ ફેરવ કરી મન્નહના ખરાળર લાલ તળાયને કાઢી 
લછ એન રીતે ખીજ તળવા, તેલ પસદ નહી હોય તે ખધાં 
કમાં તળવાં. 


બીજ રીતે ભજીયાં બનાવવાં હોય તો ચણાનો ગટો તોળેણા 
શૈર ૦11, કાંદા શેર બા, વાટેલુ' નીમક તોળા ૬૧, સ્માદુ તથા 
ધાણુાજરાંના મસાલો દરેક તોળે ગા, દલેલી હલદ; મરી તથા 
સોદાખાઇકાખ ર૨રૈક તોળો ૦, લસશુ વાલ પ ગમેટથે બે આની 
ભાર, મોર્ટાં લીલાં મરમાં ૪, કાથમીર ઝુડી ૩, જ%ુદનાનાં પાદડાં ૨૨, 
તાજું ઇડ ૨. મોટું વસાઇનું પાકુ' કેછું ૨, ઘી સ્યથવા સોજુ' 
મીઠું તેલ ખપ મુન્ટઝખ 

ક્રાથમીરનાં પાદડા સાથે કુમળાં ડાંખળાં પણુ લઇ એ તથા 
મરચાંને ધાઇને કોરડું 58 સાદુ, લસણુ તથા કાંદાને છોલી એ 
સધછુ' સાથે પીસ્વુ'* જુદનાનાં પાદડાંને ધોઈને ખારીક કાપવુ”. ત્યાર 
ખાદ સઆટઢાને ચાળી તમાં ઉપર સુજખ ઇડ તથા કેળ ભેળીને 
પછી માહે ખધેો સામાન ખરાખર મેળવી જરા પાણી નાખી 
મેળવણીને ધટ કરવી, પતળા કરવી નહી. શ્મને ઉપલીજ 'તે ગે 
મળવણીનાં ભજીયાં તળવાં. 
ભછીયાંવાળા ખનાવે છે તેવાં ભજીયાં કરવાં હોય તો 
પણુાનોા અઆટે ગતલ બા, કાંદા રતલ ભ, વાટેલુ' નીમક તોળો ૨1, 
આદુ તેળા બા, ખોખર કીધેલુ' છરૂ* તોળોા તા, છુરેલાં 
મરી; લસણુ તથા સોદાખાઈકાબ દરેક તેળા બ, મોઢાં 
ઘીલાં મરયાં પ થવી ૬, કોથમીર ઝુડી ૪, સોજી મીઠું* 
તેલ ખાટલી ૦1. 

કાંદા, સાદુ, લસણુને છેલવુ'. કોથમીરનાં કુમળાં ડાંખળાં 
સાથે પાદડા લઇ યરમાં સાથે ધોઈ એ પાંચે ચીજને ખારીક પીસ્વી 
ગને આટાને કલણ ભરેલા ખુનચામાં ચાળી તેમાં નીમક નાખી 
જરાં જરા કરી રાર પાશેર 5ડા પાણીને એમાં ખરાખર મેળવી 


યૃઠડૃ૬ તાવાધ વૉના* 


હાથની હંથેલીથી પ્યુખ મંથીને પછી ગસેમાં ખધે! સામાન તથા સોદા 
ભેળવો અને સ્માગખે વીવીધ વાંનીપાં મીઠું તેલ કકડાવવાની રીત 
છાપેલી છે તે રીતથી મોઠી કઢાઈમાં તેલને કકડ,બ્યા પછી ખળવુ* 
%રા ધીમું ક?વુ' અને ખેળવણીમાંથી નરા જરા છુઠી છુઠી કઢાઇમાં 
મુજીને પછી ઝાગથી ભજીયાંને ફેરવ ફેરવ કરી કકરાં લાલ થાયને 
કાઢી બોયાંમાં સુકી ગ્સેજ ૨તે ખધાં તળવાં. ગમે તો છોલેલપ 
પરેટાનાં ધણાં પતળાં વેફર, વસઇનાં પાકાં કેળાંની અથવા કેળાં 
જેટલાં પતળાં બીયાં વગરનાં વે ગણાંની છેલેથી પતળો કાતરા 
શ્મૃથવા છેોલેલા કાંદા અથવા છેલલા શકરક'દની પતળી કાતરીએને 
એ મેળવણીમાં બાળાને તેનાં ભજ્યાં વળવાં, પાતમંનાં ભજીવાં 
ખનાવવાં હોય તો ઉપર લખેલો! ખીન્તે કાંઇ પણુ સામાન લેવા નહી 
પણુ ભમથા આટઢામાંજ નીમક નાખી પાણી ભેળા છેલ્લે સાદ 
એેળવીને પછી માથની ભાજીનાં પાદડાં, ચોળાઉઇની ભાજનાં મોટાં 
પાદડા, માયારૂના વેળા ઉપર પાદડા થાય છે તે પાદડાં, ખાવાનાં 
શયં અડેક પાંતના બખે ત્રણુ ત્રણુ કટકા ગ્મથવા પાંતના જેટલા જ 
સૂલેડના કટકા કરવા સ્યને એમાની જે એક ચીજ હોય તને ધોઇ 
કામ્ડુ' ક0ને તમકેક પાંદડાંનો કટકો મળવણીમાં બોળીને કઢાઇમાંનાં 
કકડેલાં તેલમાં ચુછીને પછી ફેમ્વ ફેરવ કરી ભછયાં પીળા રગન 
થાયને કાઢી લઇ એ વતે ખધાં તળાય પછી પાછા કઢાઈમા્‌ 
નાખીને લાલ તળવાં. એ પાશ્ડાંતા અથવા પાંતનની ઉપર મળવ્‌ણી 
ઘણીજ પતળી લગાડવી. કારેણુ સાદાને લીપ તળાઃાં પછી મળવણી 
જુળાને જદી થાય છે. મે ખધાંમાં પાંતના તથા સલેડનાં ભજીય] 
વધારે સારાં લોમ્રે છે. સોદા નહી હશે તો સેકીને વાટેલણો પાપડખાર 
પૃણુ ચાલશે. 


ભજીયાં ચણાનાં આઢાનાં સાદાં તથા તરકારાનાં. 


અડધો રતલ સાજન ચણાના આટાને ચાળીને તેમાં ખે તોળા ધી, 
વાટેલુ' નીમક એક તોળે તથા સોદાખાછકાખ બા તોળોા મેળવી #*ડાં 
પાણીથી ખાંધી "જુબ તરેહ મસળીને એક મોટાં બોલમાં યા કલઈ 
ભગયેલી તપેલીમાં નાખ્વો ચમન તેમાં જરા જરા કરી એક પાશેર 
ઠ'ડુ' પામી ખરાખર મેળવીને સેજબી ગાંગડો રાખ્વો નહી. પછી 
જર નાનાં પાંચ તોળા કાંદાને છેલી ખખે કટકા કાપીને પછી તેને 


લૉવીધ ભાંની* ૨૦૬૭ 


ઘણા ખારીક સેવ જેવા કાપીને તે તયા 'ભ્માખા ધાણા તથા ગભાખાં 
કાળાં મરી ૬રક અડધે! તોળો ગ્યાઢાની મેળવણીમાં નાખી ખરાખર 
ખએેકરસ કરવું. ત્યાર ખાદ ઉપર ભજીયાં ચણાના ગ્માઢાનાં પાતયંનાં 
તથા તરકારીનાં મસાલાનાં છાપેલાં છે તમાં લપ્યા મુખ મોટી 
કઢાઈમાં સોજુ' મીહું' તેલ કકડાન્યા પછી બળતું ધીમુ કરી તેમાં 
ભમે મેળવણી છુઠી છુટી નરા જરા મુકી હેઠેનુ' પડ શીકૃ લાલ 
થાયને શ્લાધરાંની ચમચયથી ફેરવી નાખી બાજુ પડ ગ્મેમજ તળાયને 
ચમચથી ભજછીયાંતે ફેરવ ફેરવ કરવાં અને મનનઉંતાં લાલ તળાયને 
ઝારા યા શ્માંધરાંતી સોઠી યમયથી કાઢવાં એ ભજીયાં તરકારીનાં 
કરવાં હેય તો. ઉપર ભજીયાં યણાના આટાના પાતરાંનાં તથા 
તરકારીનાં મસાલાનાં છાપેલાં છે તેમાં લપ્યા જ્ુજખ પટેટાનાં વૈદ્ર, 
વસઇનાં કેળાંની, વેગણાંની *થવા શુકરક'દની ષે।!લેલી ધણી 
પતળા કાતરીખો ખે સઘળાંમાંથી જે તે એક ણેવી અને ખાખે 
ભજઝયાંમાં ઉપર લખ્યુ છે તેટલા સામાનની તેજ વીતે મેળવણી 
તૈયાર કરીને પછી તેલ કકડાવ્યા ખાદ મેળવણીમાં એ ચ્મકેક કાતરીને 
ખાળાને ઉપર સુજખ એનાં મન્નહતનાં કકરાં લાલ ભછયાં તળવા. 
કાંદાતી કાતર્‌ીતાં ગ્સે ભજીયાં કરવાં હોય તે! ઉપર પ્રમાણું મેળવણી।માં 
અધા સામાન નાખ્વા પણુ એમાં કાપેલા કાંદા નાખ્વા નણ પણુ 
જરા નાના કાંદાને છેલી તેતી વેફર જેવી ગોળ કાતરીઓ કાપી 
તેને મેળવણીમાં બોળીને તેનાં ભજીયાં તળવાં. તેલ પસ ૬ નહી 
હોય તો ધીમાં ભજીયાં તળવાં. અગમ બેઉ રતે ખનાધેલાં ભજીયા 
મજહુનાં લામે છે. સોદા નહી હોય તે તેને ખદણે સેકીને વાટેલી 
પાપડખાર એટલોજ લેવે. 


ભજીયાં ચાની દાળનધ, 


સેજ ચણાની દાળ ભરેલી ઠીપરી ૨ નને તોળેલી રતલ $1, 
ધણુ'જ ખારીક ખમણેલું નાળીયેર તાળા ૭, નીમક તોળોા ૨1, 
ચ્લાપ્યુ' છર્‌' તથા ધાણા ૬૨ક તોળેો ૨, મરચાની ભુકી તોળા ૦1॥, 
દૃ8ષેલી હળદ તોળોા બા, સોાદાખાઇકાબ અથવા સેકીને ખારીક 
વાટેલે! પાપડ"ખાર તોળા ૦1, સાજી મીડઠઠું' તેલ અયવા ઘી ખપ સુજખ, 


શાળને ચુ'ઠી સોજી ધોઇને પાંચ છ કલાક ઠ'ડાં પાણીમાં 
ભીનવી ૨ખ્યા પછી માહેથી ખધુ' પાણી કાઢી નાખીને 


૧૦૬૮ જીવોધ વાની. 


સાફ પાતા ઉપર સેજ નદી જેવી પોસ્વી, ખારીક 
કરવી નહી, ધાણા તયા જીરાને ખારીક છુ'દવું'. પછી પીસેલી 
દાળમાં બધો! સામાન ખરાખર જેળવી નાના ચાર પાંચ ચમચા 
જેટલુ' ડ'ડું' પાણી ભેળી મેળવણીને જરા પોચી કરવી અને આગે 
વીવીધ વાંનીમાં ભજીયાં ખધી “તની દાળનાં છાપેલાં છે તેમાં લખ્યા 
પરમાણું ધી યા મીઠું તેલ કકડાવી તેમાં લખ્યા સુજબ ગમે તેટલાં 
નાનાં મોટાં ભજ્યાં હંચેલીની ઉપર્‌ ખડખનયડાં થાપી ગમયવા 
ઝીછી લખેોઠી જેવાં કરીને તળવા મુકવાં સ્મને લાલ થાયને 
આંપરાંની ચમચથ્‌ી કાઢીને કલઝ ભરેલી ચાળણી યા બોયાંમાં મુકી 
એજ શતે ખધાં તળવાં, પછી ખાએ ચોપડીમાં ચટણી કોથમીરની 
છાપેલી છે તેની સાયે ખાવાં કાચી કેરી હોય તો તેને છેલી ચણા 
જેટલા કઢેકા કાપી તે શેર ગ ને ખીન્ન ખધા સામાન સાથે 
દ્દાળમાં ભેળવી. 

ખી શતે ચણાની રાળનાં ભજીયાં કરવા હોય તો થણુની 
દાળ ભરેલી ટીપરી ૧, ચીચાઃ કાઢેલી અમલી નવટઢાંક, દલલી 
હળદ; સેજ મરમાંતી ભુષ્ઠી તથા વાટેલું નામક ૬રક ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચી 1, રદલેલાં મરી; ખોખર્‌' #ીધેલું' જરૂ' તથા 
પાણુા।જરાંના મસાલો દરેક સપાટ ભરૈલી ચમચી ૨, સોદાભાઇકાબ? 
સ્મ્યવા સેકીને ખારક વાટેલે પાપડખાર તોળ ૦, ધી અથવા 
મીઠ તેલ ખપ ચ્રુજખ. 

નાના ચાર ચમચા ડ'ડાં પાણી સાથે સ્મામલળને કેડીનાં 
વાસણુમાં બે ક્લાક ભીનવી રાખ્યા પૂછી ચોળીને ડોહરૂ' કાઢી 
ખીજી' નાના ચાર ચમચા પાણી રેડી ચોળાને ખાકી રહેલું ડોહર્‌ 
કાઢવું. દાળને ઉપર લખ્યા સુજખ ધેોધ્ને પીસ્યા પછી તેમાં ડોહરૂ" 
તથા ખીને સામાન ખધેો ભેળીને ઉપલપેજ રતે ઘ્રવે ત્યથવા તેલ 
કકડાવીને તેમાં ભજીયાં તળવાં. નીમક ઓછુ' લાગે તે ભજીયુ' 
યાખી નેઇને ખી'નુ' ટેસ્ટ જ્ુજખ ભેલગુ'. 

ભજીયાં પટેટાનાં, 

સારી જતના સોજા મોટા પટેટા 3ર રા, વાઢેલુ' નીમક 
તેળો બા, ઇડાં ૪, દુધ નાતા ચમચા ૨, કોથમીર ઝુડી પ, મોટાં 
લીલાં મરતાં ૧, સોદાખાર્ઈકાખ વાલ ૫, એથ્થે બૉચ્મની ભાર 
ધી ખપ મુન્ખ. 


વૌોવોધ વાંતી. ૧૦૬૯ 


કેોથમીરનાં પાદડાં તથા મરને ધોઈ કોર્ડ કરી બેઉને 
ઘણુ'જ ખારીક કાપવુ'. પટેટાને સોજા ધોઈ જતરી કાતરીગ્યો કાપી 
નરમ ખાષી છાલ છોલીને ખગબર સેૅશ્ડ કરવા, સડાંને ભાંજી 
ખાવાના કાંટાથી સારીકાની રોાહવી તેમાં દુધ તથા સોદા ખરાખર 
એળવીને ષછી પટેથા ભેલીને માહે કોથમી?, મરયાં તથા નીમક 
મેળવવુ, ત્યાર ખાદ ગેક મોટી કઢાઈમાં પ્રરવુ' ધી નાખી ચુલે 
મુક્વુ' શ્યને તે કકડીને માહેયી પ્રુ'માડો નીકળેને અકેક ચમચી 
ભરીને ખે મેળવણીને અદર છુટી છુડી સુકી મન્નઉનાં કકરાં લાલ ભજીયાં 
તળા લાંબુ નીચવીને ગ્મથવા વેલાવી સોસ સાથૅ ખાવાં. મસાલા વમરનાં 
ભજયાં કરવાં હેય તો તેમાં કોથમી2, મરચાં, દુધ તયા સોદા નાખ્વો। તહી 
પણુ ઉપર લખ્યા સુજખ પટેટાને સૅર્ડ કરવા અને ઇંડાંમાં ખક 
નાનો ચમસેો ભરીને કાચું' ધી તાખો કટાવડે ખુખ ડોણઉંવીને ગ 
તથા નીમકને પટેટામાં મેળવી ઉપલીજ રીતે આસો મેળવણીનાં 
ભજીયાં તળવાં, ખે ખે૨ રતે બનાવેલાં ભજીયાં સારાં ક્ષામે ષે. 


ભજુયાં બધી જતની દાળનાં, 


યણુ।; વઢાણુા।; લાંગ અથવા મગ શં યારમાંથી કોઇ પશુ 
ગેક જતતી દાળે ભરૈલી ટીપરી ૨ ગ્મતે તોળેલી રતલ રા, કાંદા 
શર્‌ બા1, વાટેલું' નીમક તોળા ૨ યી રા, સેોદાખાઇકામ 
શ્યથવા સેકીને ખારીક વાટેલો પાપડ'માર તેોળે બા, ધી અથવા 
સોજુ' મીઠું' તેલ ખપ સુજખ. 


માગ્તો વીવીધ વાંનીમાં ભજીયાં ચણાની રાળનાં છાપેલાં છે 
તેમાં લખ્યા મૃ'#૪ખબ દાળને ધોઇને પાગીમાં ભીતવી રાખ્યા પછી 
તેમજ પીસ્તવી. કાંદાને છોલીને જરા નાદે જેવો ભુકો કાપવો. પછી 
સોદા સ્મથવા ખાર જે હોય તેને નીમક સાથે ભેળા તેમાં હહડુ' 
પાણી નાના ચાર યમયા મેળવીને પછી ગે તથા કાંદાને પીસેલી 
દાળમાં ખરાખર ભેળવુ'. પછી સોઠી કઢાઇ ઘીથી ગ્મડધી ભરી ચુલે 
ધીમે ખળતે મેલી કકડીને માહેયી ખરબર ખષુમાડો નીકળે તેટલુ 
કકડાવવુ'. સ્મને તેલ હોય તો આએ ચોપડીમાં મીડું તેલ કડાવવ,.ની 
રીત છાપેલી છે તે મુજખ કકડાવવું, પણુ ખેમ કકડે તેટલાં ભજીયાં 
જેટલાં નાનાં મોટાં કરવાં હોય તેઢલી મેળવણીને હુથેૅલીની ઉપર મેલીની 
લીસાં નહી પણુ ખડખચડા જેવાં અને પતળાં ચપટાં ભેછયાં થાપવા, 


૧૦૭૦ વીબીધ વાંની. 


જદા થાપવાં નહી. કારણુ ભજીયાં તળાતાં જુલીને જદાં થાય છે. ગમે તો 
શ્ેળવણીની ઝીણી લખોડી જેટલી ખડખચડી ખધી ગાળાખોા ખનાવવી. 
પછી આએ અપટાં અથવા ગોળ ભજછીયાંને ખ્માએ સોપડીમાં અણાતી 
દાળના ભજીયાં તળવા છાપેલું છે તે રતે મજાનાં લાલ તળીને ગે 
ચરાપડીમાં ચઢણી કોથમીરની છે તેની સાથે ખાવાં. ઉપર લખેલી 
"ક? «તની દાળનાં ભજીયાં પણુ મેજ ગતે ખનાવવાં. પણુ 
અધામાં ચણાની દાળનાં ભજીયાં વધારે સારાં લાગે છે. 


ભજીયાં ભુ'જેલા ચણાના આઢાનાં. 


ભુ'જલા યણાનો આટો રતલ ૦॥, કાંદા શેર બા, વાટેલુ' 
નીમક તોળોા 11, ચ્માદું; શેઢાં પાદડાંતી મેયીની ભાજીતાં પાદડાં; 
પાર્સ્લઈનાં પાદડા; કોથમીરતાં પાદડાં તથા ડાંખળાં કાઢી નાખેલી 
સુવાની ભાજી ગમે દરૈક તાળા ૧, લસણુ તોળા ના, સોદાખાઇકાખ* 
વાલ પ શ્ેટલે ખે સમાની ભાર, મોટાં લીલાં મરમાં ૬, તાજ સડાં 
રૂ, સાજી રાંધવાનું ઘી ખપ મુજખ, 

આદુ લસણુને છોલીને બારીક છુ'દવુ' ગમથવા પીસ્વુ, કાંદાને 
ષતી છુ'દનાં પાડીને ધણુ।જ ખારીક મુકે કાપવો. ખધાં પાદડાં 
તથા ભાજીને પોઈ થાળણીમાં નાપમી નૃછી ક્ાર્ડુ' કરીને ધણું 
ખારીક શુકા જેવું કાપવું. પ્ડાૉને ભાંજછ ખાવાના કાંટાથી સારીકાની 
રાહુવવાં. કકરા ભુજેલા તાજ થણાનાં છલટાં કાઢી નાખી દારીયાને 
ખઅલમાં ખારીક જુ'દી તારની ઝીણી ચાળણીથી માળાને તે ત્માયે 
શ્મ્ડવિ। રતલને કલ ભરેલી તપેલીમાં શ્યથવા મોટાં કોડીનાં ખોલમાં 
નાખી તેમાં બધે સામાન ભેળીને ઇંડાં મેળવજાં ખને નાના ત્રણુ 
થ્મથા &'ડૉ પાણીમાં સોદા તથા નીમકને ખરાખર પીંગળાવીને 
પ.શિરાનાં માપથી ભરેલુ દોઢ પામેર એટલે પોણી પાઈટ ડ$'ડાં 
પાણીમાં સોદા નીમકવાળુ' પાણી ભેળીને પછી જરા જરા કરી એ 
અધુ' પાણી આસાની એેળવણીમાં સારીકાની એકરસ કરવુ. પછી 
કલઈ ભરેલી મોઠી કહઢાઇમાં પાણા શેરને આસરે ધી નાખી મધ્યમ 
ખળતે ચુલે મ્રુક્લુ' મ્યને કકડીને માહેયી ષણુ! ષ્રુ'માડો નીકળે ત્યારે 
ઝેક શાટા યમયામાં મેળવણી ભરવી, પણુ તેતી હેડે લાગેલી 
મેળવધીનાં ઠીપાં કઢાણમાં ટપજીને તે માહે રહેતાં ખળે છે શ્ષને 
ત્તૂધા ખષુ' ધી કાણુ' થાય છે માટે એ ભરેલા થમચાની હેડે બીને 
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ચમચો ડેરવીને વળગેલી મેળવણી કાઢયા પછી આસરે એક ચમચી 
જેટલી મેળવણીને પેલા ખીશ*ન અમચાવડે સેરવીને કઢાણમાં નામી 
ગે રીતે છુટાં છુટાં સમાય તેટલાં ભજીયાં કઢાઇમાંનાં ધીમાં સરખાં 
મુક્વાં ગ્મને હેડેનુ' પડ લાલ યાયને અાંધરાંતી ચમચથી ડ્રેરવી 
નાખી ખીજી' પડ ચમેમજ તળાયને સ્માંધરાંતી ચમચથી ભજીયા 
કાઢી મ'દરનુ” ઘી નીપારીને ક્લઇ્વાળી ચાળણી યા ખોયાંમાં 
સુકવાં. કારણુ ગ્મે ભજીયાં ખી ધણું સોસી લેય છે. ભછાયાં કાઢયા 
પછી કઢાઇ્તમાં કાંઇ કગરસ હેય તે ખધી કાઢીને એજ રતે ખીનળ્‌ 
ભજીયાં ધીમે ખળતે તળવાં, પણુ ધીમાં સેજ્ખી તેલની ભેળ હાય 
છે તો ભજીયાં તળતી વેળા બધુ' રીણુ ચઢીને કઢાઇમાંયી ઉભાઇ 
જય છે માટે તેવુ' ધી લેવું નછઊ, તેતરન્ટ ત્મઝડધી મેળવણીનાં ભજીયા 
તળાશી તેટલાં ધી કાળુ' જેવું યશે માટે એટલાં તળોયા પછી કઢાઇમાં ખાકી 
ઘી હેય તે બધુ' કાઢી નાખી કઢાપ્નને કપડાંથી નુછી સાજ કરીને પછી 
ખીજા" નવું ધી ઉપર ચુજખ કકડાવીને બાકીનાં ભજીયાં તળવાં. એ ભજીયા 
મજઉનાં લાગે છે. ટામાટાંની, કેરીની ચ્મથવા ખીજ કોઇ પણુ ખાકી તીખી 
ગઢણી સાથે ખાવામાં વધારે સારાં લામે છે- તેલમાં તળેલાં ભજીવાં 
પસ" હોય તે! ઘણુ' સોજુ” મીઠું તેલ લેવુ અને સ્‍્યાગમે વીવીધ 
વાંતીમાં મીઠું તેલ કકડાવવાની રત છાપેલી છે તે ચ્રુજખ ક્ઢાઇમાં 
ધી કકડાળીને પછી ઉપર મુજખ તેમાં ભજીયાં તળવાં. 


ભજીયાં ભેજા'તા. 

શ્ાગખે વીવીધ વાંતીમાં કટલેસ ભેશ્નના છાપેલા છે તેમાં 
લખ્યા પ્રમાણું ભેજ્ન'ની જળી કાઢી ધોઈ કોમ્ડું' કરીને ઝીણુ' કાપી 
તેમાં ૬ળોલી હળદ તથા વાટેલુ' નીમક દરેક સપાટ ભરેલી ચમચી 
૨ તથા ભાંજીને રાહવેલુ અડથું ઇડુ' નાખી યમચા વડે બરાબર 
મેળવી ખેકર્સ કરી તેમાં જરા ધઉ'ના ગટા ભેળાને કડણુ કરવુ” 
ત્યને ગસેક રૂપીયા જેટલાં મોટાં અને બ ૪'ગ જાદાં ભજીયાં 
થાપવાં, પછી કઢાઈમાં પુરતું ઘી કકડાવી તેમાં ભજીયાં મેળી ખદામી 
₹ગનાં કરં તળવાં અને ગરમ ગરમ ખાવાં, ગમે તો બે ઝુડી 
જાાથમીરનાં પાદડાં તયા મોટું લીલું એક મરચુ' ધોઇ ખા ઉક કાપીને 
તે પણુ જેળવણીમાં ભળવું. 


3૭૭૨ થીયોધ વાતો. 


ભજીયાં મુથીયાંનાં. 
ઘરને! દણેલો સ્મથવા મીલનોે ખીજ ન'બરનતો ગમરેો ધઉનેો 
ત્રયાયો તથા સોજો અચણુાનો જરા ગગર્‌। આટો દરેક તોળા ૭, 
કાંદા તોળા ૫, ચીચોરરા કાદેલી ગ્ખામલી નવટાંક, ચો!ળાઈની ભાજીનાં; 
એેથીની ભાજનાં તથા કોથમીરતાં એ દ૬રૈક પાદડાં તોળા ૨॥, 
વાટેલુ' નીમક તોળા ૨, *્માદુ તોળો ૦1, સો!દાબાઇકાખ વાથ 
પ એટલે બે ભાની ભર; ખોખર્‌* કીધેલુ' 9૨* તથા ધાણુ।જીરાંને 
મસાણા દરેક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ?, દળેલી હળદ; દળેલાં મરી તથા 
મરગાંની ભુજી દરેક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, લસણુની માઠી છુઠી કળી 

૮) શાટાં લીર્લા મરચાં ૨, ધી ખપ સુજ્ખ. 


ભમલીને કોડીનાં વાસણુમાં નાના ત્રણુ ચમયા ભરી ઠડાં 
પાણીમાં બે કલાક ઢાંકી રાખ્યા પછી સારીકાની ચોળા ખખુ' ડોણેફ્‌ 
કાઢી લઇ છુ'છે ફેકી ૬૫તે તેમાં સોદા તથા નીમક મેળવવુ. 
મ્માદુ લસણુને પાણી વગર અમમયુ'જ પાતા ઉપર્‌ પીસ્વું, ભાજી 
તથા 'ાથમીરનાં પાદડાને ધોઈ ચાળણીમાં નાખી પાણી નીકળી 
જયને કપડાંથી નુછી ત૬ન 'કોરડાં કરી મર્યાંને પણુ એમજ ધોઇ 
નુ'છીને એ ખધાંને ઝીણુ' કાપવું. કાંદાને છેલી છુ'દનાં પાડીને 
બાર્‌ીક ભુકો કાપવો. એેક ઉભા ધાટતી ગ'છયા તપેલીને પાણીથી 
ત્મડપી ભરી ઢાંકણુ ઢાંકીને ચુણે ધીમે ખળતે સુકવી, પછી બેઉ મ્માટાને 
સોજી ક્લઇવાળા થાળી અથવા કોડીનાં મોટાં ફર્લેટટીશમાં ચાળા 
તેમાં હટી તાળા ધીને ખરાબર મળવીને પછી ભામલીનુ' ડોહરૂ' 
તથા બીજે ખધેો! સામાન સાવીકાની મેળવી ઘટે તો ઠંડુ પાણી 
સેજ નાખીને ધણુ! કઠણુ આટા ખાંઘી ખુખ તરેહ ગ્ુ'દવું'. પછી 
તેના સફાઇદાર ચાર મેળા કરીને પાટીયાં ઉપર મેલી “નદી સેરડીના 
જેટલાં જાદાં સરખા મોળ મુઠીયાં હથેલીથી વણીને તેના બેઉ છેડા 
તરક અણી નીકળેલી હોય તેને માહે સફાઇથી દાખી દપને ત્યાંથી 
યષટાં સુડાં કરવાં. તેટલાં તપેલીમાંનું પાણી ખ્યુખ તરેહ કકડીને 
શ્ય ૬ર ઉછેળેને તપેલીના કાંથાની ઉપર મુકાય તેટલી એક તાંબાની 
કલઇ ભરેલી સોછી ચાળણીને જરા ધી ચોપડીને તેમાં છુટાં છુટાં 
ત્રોડવીને મુડીયાં મેલી તપેલી ઉપરનું ઢાંકણુ કાઢી નાખીને કાંથા ઉપૃર્‌ 
સમું ચાળણી મુકીને તેની ઉપર ઉલડું ઢૉકણુ ઢાંકી ખળતે 
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રખ્વુ'. ખાર મીનીટે મુઠીયાં બફાઇને ખરાબર કહણુ થાય પછી 
કાઢીને પાટીયાંતી ઉપર સુકવાં સ્મને તદન ઠ'ડાં થાયને ચુ'થાય નહી 
તેમ ધારદાર છરીવડે સફાઈથી અકેક મુઠીયાંની પાંચ પાંચ કાતરીગએોા 
કાપવી. તે પછી મોટી કઢાઈ ધીથી અડધી ભરી ધીએે ખળતે ચુકવા 
તને ધી ખરાખર કકડીને માહેથી ધુ'માડો નીકળેને અ'દર સમાય 
તેટલાં પાશે પાશે ભજીયાં મુકી હેડેનુ' પડ ફીકુ' લાલ થાયને ફેરવી 
નાખી એન ડીતે બીજી પડ તળાયને આંધરાંની યમચથી કાહી 
શેવા. એ ભજીયાં ગરમ ગરમ ખાવાનાં ઘણાં સાગ લામે છે. 
ભરત વેગણાંનુ, 

ખીયાં વગરતુ' કુમળુ' સાટુ' એક ભરતનુ' વે'ગણું તેનું' વજન 
શર ૧, સાજા ખાઠું' ક્ણણુ દહી શેર ગા, કાંદા તથા ધીં દરૈક 
રતલ ના, ખાદ તાળા બા, સુકુ' લસણ વાલ પ એટલે બે આની 
ભાર, લીલાં લસણુની ઝુડી ૨, નીમક ઉપસેલવ ભરેલી મમચી ૨,* 
ખોખર્‌' છીષેલુ' જરૂ' સપાટ ભરેલી ચમચી ?, કોથમીર ઝુડી ૪ 
નાં પાદડાં, મોમાં લીલાં મરચાં ૪. 


જકાથમીર્‌, મરમાં તથા લપલાં લસણુને કુમળાં પાદડાં સુધાંજ 
રાખો ખષુ' ધોપ્ધ 'ોરડુ' કરીને ખારક ડોપવું”. સ્માદુ લસણુને છેોલપને 
છુ'દવુ. વે'ગણાંને છે!લી મોટા કટકા કાપી ક્લઇવાળી તપેલીમાં નાખી 
એક પાશૈર પાણી તથા નીમક મેળવી ૨'૪ીને ઇ'ગારે મુકવુ' તમને 
ખર્‌ાખર નરમ થાયને ખધુ' પાણી સુકાય પછી ઉતાનીંને ત્મ દર 
સેજખી માંમડો રહે નહી તેમ ધુટી નાખ્વુ' ખીજ રીતે વ'ગણૂમાં 
ડીચકાંથી તળીયા સુધી ખારપાર નવા ખુતારાની સળીને ઉભી ખોસીને 
તેને મોટી લોઢીતી ઉપર્‌ ચુલે સુજી હેડે ધીયી આંગ રાખ્વી અને 
વે'ગણાંને ફેરવ ફેરવ કરીને ખરખર ભુંજવુ' ત્મથવા વે ગણાંને ગરમ 
ભેભટમાં ભુ'જવા મુકવુ' શને ઉપરની છાલ ખળી વે'ગણુ' ભુ''ાઇને 
નર્મ થાયને કાઢવું. પછી ઠંડું પડેને મેઉ રીતતાં મુ'જેલાં વે ગણાંની 
છાલ કાઢી નાખી સમદર સેજબી કટકો રહે નહી તેમ ખુખ 
તયેહુ ભમડી નાખ્વું. પછી ઉપયી ત્રણુમાંતી જેખી એક 
રીતથી વે'ગણુ' તેયાર કીષ્ુ' હોય તેમાં દહીને ભેળવુ' ગમન કાંદાને 
ખલી ખારક સેવ જેવા કાપી તદન કલઈ ભરૈલી તપેલીમાં ધી 
નાખી તેમાં ખદામી રંગનો તળો માહે ખાદુ લસણુ વઘાડાને તેમાં 


$ત્ર 


૨૧૦૪૪ વીવીધ વાંનો. 


ખવેો મસાત્તા લાલ કરી દણી ભેળેલુ' વે'ગણુ' મેલવી નાના ગાર્‌ 
ચમચા પાણી રૅડવુ', પણુ ભુ'જ્લાં વે'ગણાંમાં તીમક તણી હેાવાથી 
લે હોય તે! પછી ઉપર લખેલું નીમક પણુ પાણી સાથે તાખીને 
૪ઈગારે ઉ'ધાડું રક અવારનવાર ચમચષ ફેરવવી અને ધ1પર 
અાવેને ઉતારવુ', મરજી પડે તે દહીને અમાઉથી વે'ગણાંમાં ભેલ્વુ 
નહી પણુ ઉપર સુજબ ભરતને રાંધીને ઉતારતી વેલા માહે દણી 
સેળવીને પછી ચુલેથી ઉતારવુ". લલુ' લસણુ નહી હશે તો ચાલશે, 
ભગ્તનાં વે'ગણુાં તહી હોય તો સાધારણુ મોટાં જુમલાં વે'ગણાંને 
ખાષી શગ્મથવા ભુ'9ને તેનું ભરત પણુ ખતી શકે છે, ખાડ્ેલાં કરતાં 
ભુ'જેલાં વે ગણૂાંતું ભરત વધારે સાર્‌ લાગે છે. કોઇકે લોકને 
પુખરાયલુ' ભરત પસ'૬ હોય છે માટે તેમ કરવું હોય તો ભરતમાં 
ધી છૂટું પડવા માડૅ ત્યારે રટલીના જરા મોટા કટકાતી ઉપર 
ઉપસેલી ભરેલ ખએેક ચમચી ઘી મેલીને તેને ભરતની ઉપર સુકી 
ધીની ઉપર ૪'ગારનો ગાંગડો મેળાને ભાંકણુ ઢાંકવુ'. ચ્મને રૈ્‌્‌ટલી 
પરનુ' ધ ખરાખર ધુખરાય ત્યારે ઉ'ઘાડીને રોટલી કાઢી નાખીને 
ઉતારવુ'. 
ભરૂચી અફુરોી. 

સોજી ધી શેર ૨1, સારી જતના સોજ્ન પટેટા શર ૧, કાંદા 
શર મા1, સદ તોળો ૦11, લસણુ તયા દલેલી હલદ ૬૨ક તોળો 
૦1, તાજ ૪ડાં 5, કોથમીર ઝુડી 5 નાં પાદડાં, મોટાં છીલાં મરચાં 
૩ થી ૪, નીમક ખપ સુજખ. 


પગેટાને છેલો તેની સેજ નદી સલી કાપી એ ડુબે તેટલાં 
ડ*'ડાં પાણીમાં સપાટ ભરેલો નાનો ખેક ચમચો નીમક પીગલાવીને 
તેમાં સલીને સ્‍્યડધે! કલાક ભીનવી રાખ્વી. કોથમોરતાં પાદડાં તથા 
મરચાંને ધોઇને ખારીક કાપવું. આડુ લસણુને છોલીને તેતો પણે 
ખારીક ભુકો કાષવે. કાંદાને છેલી છુંદનાં પાડીને જરા ભુકો કાપવો, 
ઇડાંને ભાંજી તેમાં સ્યડધોા તેળા નીમક નાખી ખાવાના કાંટાવડે 
ખુબ તરેહ રોહંવીને પતલાં કરવાં. પછી પટેટાની સલાને અડધે 
કલાક થાયને સોઈ ધોઇને તેમાંનું ખપું' પાણી બરાખર કાઢી નાખીને 
જારડી કરવી ચ્યને એક કલપ ભરેલ ધણી મો।ઠી કઢાઇમાં સ્યથવા પાટીયામ॥ 
ખુ લી નાખી ચુલે ષીમે ખળતે મેલી ખરાખર કકડીને માહેથો ધણે। 


વીવીધ વાંની, ૧૭૭૫ 


લુ”માડો નીકળે ત્યારે તેમાં સળી તાખી અવારતવાર ચમયયી તળે 
ઉપર કરવી પણુ મજહુની સફેદ જેડી અનેકકરી તળાયને _ઉતારને 
તુર્ત ચ્યાંધરાંની ચમગચથી ખધી કાઢી લઈ તપેલી યા કઢાદ:ને પાછી 
ચુણે સુછીને માહે કાંદા નાખ્)ી તેને ખદામી ૨ગના તળાને;તેમાં 
આદ લસણુ ભેળા તે તળાવાનો સાહડમ નીકળોને કોથમીર, મગ્યં 
તથા હળદ ભેળા ગેમુ મીનીટ તેને તળીને પછી તળેલી સળી ભેળોને 
પછી ભક માણસે પેલાં રાહવલાં ઇડાને મોડી ધારે કહાઇમાં વેડવાં 
અને ખીન્ન' માણુસે જરાબળી હાથ 31ખ્યા વમર્‌ ચાગ્વ્યા કગલુ” 
અને ત્મકુરી સેજ ક્ડણુ જેવી થઇને થી છુટું પડેને €તા$ને કી 
ણેવી, ઘણી ક&ણુ કગ્વી નહીં, તેમ કીધાથી પછી કઠણુ કટકા જેવી 
યયાથી સારી લાગતી નથી. જો મસાલા વગરની સાદી સ્મકુરી કરવી 
હોય તો ઉપર લખ્યા સુજખને બીજે ખધે સામાન લેવો પણુ 
ફકત કાથમીગ, મરચાં તથ' હળદ તાખ્વી નહી ત્મને ઉપલી રીતે 
ગે સાદી ગ્મમુર્‌ી ખનાવવી, ભરૂચમાં મોઢાં જમણુ હોય ત્યારે શમે 
ગ્મમુરી પણુ ખવાડે છે તમને કહે છે કે તેમાં ખેટલુ' ખધુ' થી નાએ 
છે કે માહૈથી ધીતા રેળા ઉતરૈ છે, પણુ ધણું ધો -પસં.દ, નહી 
હોય તો એકજ શેર ધી લેવુ*. ગમે મસાલાની તથા સ।દી' મઉ 
ત્મકુરી ધણી સાળી લાગે છે. પટેટાને ખદ્લે શકરક૬, ' રતાું “કદ 
ત્યથવા સુરણુની સળોતી અડગુરી પણુ ઉપર ચ્ુજખ થાય છે, ક 
ભાખરા. 

લણુા સરસ ભાખરા ખનાવવા હેય તો ખાએ વીવીધ વાંનીમાં 
વરધવડાં છાપેલાં છે તેમાં લખ્યા સુજખનો ખધે સામાન તૈયાવે 
કરવા પણુ ભાખરાને માટે ગ્યાટો કઠણુ ખાંધવોા અને તેમાં લખ્યા 
જેટલા વખત સુધી રાખ્યા ખાદ જરા સામે તાખીને મ ૪'ચ 
જેટલુ' જાડુ' સફાધ્થી સરખુ વણી જેટલા નાના મોટા શ્રાખમરા 
ખનાવના હેય તે પ્રમાણે ખારીક ઝીનારીના ગ્લાસ યા કપની જીતનારી 
વડે સરખા ગોળ ભાષખમરા કાપવા અથના ગાર ઇ'ચ વ્યાસના 
પત્રાંના મેળ દાખડાવડે કાપીને પછી તેના ખાહે'ના ભાગનુ' પોણી 
૪ જેટલુ' નાદુ' વછીુ' યાય તેમ વચમાંથી સરખુ' ગોળ ઝીણાં 
ગ્લાસ યા પત્રાંની દાખડીની ફીનારીથી કાપી કાઢવું શ્મને સમે 
કાઇબી શંતે ભાખરા કાપ્યા પછી ખાષીનું વધે તેને એકડું' કતી 
પાછુ" વણીને તેના ભાખર કાપવા. ત્યાર ખાદ સોટી ક્ઢાઇમાં પુરુ” 


૧૦૭૬ જોવૌષ વાંતો. 


ધી જકડાવીને તેમાં મન્નહુના કકરા લાલ તછવા. પણુ વળોના 
ભાખર કઢાઇમાો વળી જશે માટે તે હોય તો પેણામાં સરખા તળવા. 
વળાં જેવા ભાખરા કાપવા માટે ગેવુ' બેવડા ગાળાનુ' પત્રાનું 
ખનાવ્યુ' હોય તે તેથી કાપવાને સવલ પડશે અને તે વડે ભાખરા 
સરખા કપાશે. 

સૌન્નત ભાખરા ખનાવવા હોય તો મીલનેો પડેલાં ન'બરનેો 
ખારીક રવો ખે ભાગ આને મીલને। પહેલાં ન'બરને ષઉ'નો નાટો 
એક ભાગ બેઉ મળો ગમેક રેતલ્રતે સોજા ખુનગામાં ચાળી માહે નવટાંક 
ચી તથા તાજ ચાર ઇઈડાંને ખરખર અળવી મેદા ખાંડ ત્મથવા 
સૌજ ખારીક શાકરીય।ા ખાંડ ત્મડધા શેર અને વધારે મીઠાં ન્નેપયે 
ત્‌। નવટાંક ખાંડ વધારે ભેળની અને નવી ખદામની ખીજ ગક 
પાશેરને છોલી ન્નદી છુ'દીને એ તથા છુ'રલુ' એળચી જયડળ દરેક 
પોણઊુ તોળો ભાટામાં મેળવીને પછી સોજુ' દહી શ્રથવા સોજી 
તાડી જરા નાખીને ક્ડણુ આટા ખાંધી ગોળા કરીને ઉપર સોજી 
કપ્ડુ' અળગુ' ઢાંકી બે ત્રણુ ક્લાક રાખ્વુ', તે પછી કાઢીને "ખાંડ 
પસરીને ખે ખાંધેણો શ્યાગો જે પોચે!“થયલો લાગે તો તૈ ખરાખર્‌ 
વણૂાપે નહી માટે તેમ થયુ' હોય તો અ*દર ખીજે એવોાન ધઉ'ને! 
ભાટે જરા ભેળી કઠણું કરી મસળાને પછી પાટીયાં ચ્મથવા સોજ્ન 
ઉલયા “ઝુતપા ઉપર જરા સાટા છાંઠી ખાંધેલા ભ્માટાતો ગોળા કરી 
જરા સાટામાં રાળીને એેની ઉપર વેળણુવડે સફાષ્ઠથી સરખખુ' ૦ 
ઇચ જાદુ' નણી પતળા કીનારીનાં મોટાં ગ્લાસ અથવા નાનાં કપથી 
ભાખરા કાપી પ્ૂ્5૪ુનચામાં છુટા છુટા સુક્વા તમને ખધા થાય પછી 
સોઈ માઠી કઢાધમાં પુરતું ઘી નાખી મધ્યમ ખળતે મેલી તે કકડીને 
માંહેથી પુ'માડો નીકળે ત્યારે ખળતુ' ધીમુ' કરી તાખીને કઢાઈમાં 
છુટા છુટા ભાખઃ મુષ્ી મજ્નવહતા સરખા લાલ તળીને ગઆંધચાંની 
શમચથી કાઢવા. સસ્તા ભાખરા કરવા હેય તો ઉપર સુજખને(જ 
અધા સામાન લઇ એમજ તેયાર કરીને ભા ઈ'ચ કરતાં જરા પતળુ* 
વચને ગેમના ભાખરા પણુ એજ વીતે કાપીને તળવા, પણુ એમાં 
ખદાષ સુદશ નાખ્વી નહી. ખારા ભાખઃા કરવા હેય તો તેમાં ઉપર 
સોજા ભબાખરામાં ભખ્યા સુજખના તેટભા ૪ થમા? તથા રવામાં 
પારેર ઘી ભેળા તાન્ન શાર પડાં તથા વાટેલું નીમક સવાથી દોઢ 
તોળેફ મેળમી દહી, તાડી ગ્મયવા દુધથી ઉપલીજ રીતે આટો ખાંછીને 


થીવીધ વાંની- રે હડક 


ખીળેવા માટે રાખ્યા પછી સસ્તા ભાખરામાં લખ્યા સુ”ખ વણી 
ભાખર! કાપીને તેમન તળવા, 


ભાખશા ર૨ જ, 


મીલનેો પહેલાં નખરનો ઘઉનો ગટો રતલ 3, સોજી ખાંડ 
શેર ભા।, સોજી ખદામની ખીજ શેર બ, છુ'દેલી ખેળચી તેળો ?, 
છુ'દલુ' જાયફળ તાળા મા, સોદાબાઇકાખ વાલ પ ગએટધે બેગ્યાની 
ભાર, તાનના" ઇંડાં ૪, સાજે ગોલાખ લીકરગ્લાસ 1૧, $૬ુધ; સોજુ 
સ) તથા સાટા માટે ખીને આટો ખપ સુન્ખ. 

ખદામને છોલી ધોઇ નુછી કેોરડી કળીને છુંદવી, પછી મ્માટાને 
ચાળી તેમાં નવટાંક ધથી તથા ઇડાંને ખરખર મેળવ્યા પછી બીજો 
સામાન ભેળી દધ નાખીને ક્ડણુ આગે ખાંધી એક કલાક લૉ 
રાખ્યા ખાદ છેલ્લે સદાને નાના બે ચમયા દુધમાં ખરાખર મેળવીને 
તેને ખાંધેલા ભ્યાઢટામાં સારીકાની ભળીને તેના સરખા બે મોળા 
કરવા તમને તેમાંના એકને પાટીયાં ત્યથવા ટેખલ ઉપર પુરતો 
સામો છાંઢીને સેન પતળોા જેવો વણી તેતી ઉપર ખઅરાખર બી 
ચોપડી તેતી ઉપર સાટા છાંટીને ચોવડી ધડી કરી ખીન્ન આઆઢટાના 
ગાળાને પણુ એજ 3તે વણીને પછી બેઉને અકેકતી ઉપર સુષને 
વારવાર ફેરવી તળેનુ' ઉપર કરતાં રહી એક ઈચના ત્રી ભાગ 
જેટલુ” જાદુ' વણી લીકરગ્લાસની પતળી કીનારીવડે ભાખરા કાપી 
કઢાઇમાં પુરતુ” ધી કકડાવીને પછી ધીમી શ્માંયે મનહના ફીકા 
લાલ ભાખ્યરા તછીવા, ખારા ભાખર] ખનાવવા હોયે તો ઉપર શખેસે। 
અધા સામાન સેવો નહી પણુ શ્ાટામાં નવટાંક ધી તથા ખારીક 
વાટેલુ' નીમક સવાથી રોઢ તેોળળા સધી .ચમાપણુ ટેસ્ટ ખુન્ત્ખ 
નાખી ડુધ ત્મથવા $'ડૉ પાણીથી આટો ખાંધી ઉપર ચુજખ રાખ્યા 
ખાદ તેમજ છેલ્લે સોદા ભેળી ઉપલીજ વીતે વણીને ભાખરા 
કાપીને તળવા. એ ખેઉ રીતે ખનાવેલા ભાખરા તળીયાથી જુળીને 
અઢરશ ખૌસ્કીટ જેવા થાય છે. મ્યને ગરમ ગરમ પપાાવાપ સાર 
લાગે છે. 

ભાજી. 

સોાલાઈની ફુમલી ભાજીની નાતી ઝુંડી ૧૫, કાંદા રર બાં, 

થી પેર બ, છુ'રેવુ' આદુ તથા ખોખર કીધેધ્ું છર ૬૨૬ તળે 


૨૧૦૭૮ વીવીધ નાંની, 


બ, છોલીને છુ'ર્લુ' લસણુ વાલ પ એટલે ખેષ્માની ભાર, નીમક 
ઉપસેલી ભરૈલી યમચી ૨. 


ભાજીતાં ખધાંપાદડાં કાઢી સાજ ઘે! બેોયાંમાં નાખી પાણી 
નીદ્ઠળો જાયને ખારીક કાપવી, પછી કાંદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા 
કાપી કલઇવાલી તપેલીમાં ધીમાં લાલ તળા તૈમાં શાદુ લસણુ 
વધાશને પછી ભાજી તથા ખાછીનેો સામાન નાખી ચમચયથી મેળવી 
ઢાંકણુ હાંકી ધીમી ગ્માંચે રાખી સ્મવારનવાર ઉ'બાડી ચમચે મેળવવી 
અને અ'૬ર છુ'ટેલુ' પાણી સુકાઇને ખરાખર તતરેને અડધે પાશેર 
પાણી રેડવુ' ગ્મને ભાજી ચરી તવરીને ધપ? ખ્ખાનેને ઉતારવું 
ઞમે તો ઉપર મુજખ ભાજી નાખ્યા પછી ઢાંકણુપરજ પાણી આપ્યા કુ, 
પણુ તે માહે નામવું નહી અને ભાજી ચરી તતરીને ઘીપર આવેને 
ઉત1રવી સ્મથવા ભા છ તથા ખીજ સામાનને કાંદાના વધારમાં ભેળીયા પછી 
ગમેકપાયેર પાણી રેડી ઢાંકીને ધીમી મ*્માંચે રાખી ભા ચરે અને 
તતળીને ધીપર સ્ખાવેને ઉતારવી, ખધી પતષરસી ભાજીની પદ૨ 
ઝુડી લઘ્ને તેને ઉપલી ત્રણુમાંની ગમે તે ગ્મેક (તથી પકાવવી, 
પણુ સુવાની ભાજી પસદ નહી હોય તો! મળહે તે નાખ્ની નહી. 
ગમે તો! મોઢાં પાદડાંની મેથીની ભાજતી ૫૬૨ ઝુડી લઇ તેને થોળાઇની 
ભાજીને ખદલે ઉપલી” વતે પકાવવી, પણુ મેથીની ઝીણું પાદડાંનીજ 
ભાજી પકાવવી હેય તો તેને સમારી હેદેથી જરા સુળીયાં કાપી કાઢી 
ખધાં કુમળાં ડાંખખળાં રૅહવા દેવાં સ્મને તેને ખોયાંમાં નાખી સોજી 
ધાઈ માણેથી કાંકરી કાઢી નાપ્ધીન પછી તેમાં ઉપસેલી ભરેલી ચમક 
ગમચી નીમક નાખી ખૂુખ ચાળા ચોળીને માહેયી પાણી નીકળે તે 
ખધુ' નીષવીને કાઢી નાખ્યાં બાદ ઉપર સ્રુજખ પકાવવી, પણુ 
પ્કાવતી વેળા મેમાં નતીમક ના'ખ્વુ' નહી, મસાલ તી ભાજી ખનાવવી 
હાય તો કાંદા આદુતા વધારમાં ભાજી ભે'11 અગાઉ પેહલે દબેતી 
હળદ તથા મરી દરૈક સપાટ ભરેલી ઝે? અમ 5 તથા ત્રણુ ઝુડી 
ક[થમીરનાં પાદડાં તથા મોઢાં લીલાં હે * ચાને ધોઈ બારીક કાપી 
સાથે જીરૂ' પણુ નાખ્યા પછી «1 તળીને છેલ્લે ભાજી ભેળવી. 
ભાજી તૈયાર યમા આવે ત્યારે પાણુ। પાશેર દુધ તથા ઉપસેલી ભરેલી 
એક ચમચી ખાંડને માડ ભેળી તે ખળાતે ભાજી બૌપર્‌ ભાાવેને 
ઉતારવી, દુધ નાખેલી ભાજી સારી લાગૈ છે. 


વૌવીધે વાંની. કૃટટ્ટ 


ભાજી ૧ ૯2૭, 


મોાયં પાદડાંની મેથીની ભાજનોા મોટા ઝુડા શ્મથવા નાની 
ઝુડીઅએન આવે છે તે મણુત્રીથી છેવી નહી પણુ સ્મટકલે થોડી લણ 
સેજખી ડાંખળા રાખ્યા વગર તેનાં અમથાંજ ખધાં પાદડાં કાઢી 
તોળીને તે શેર બ લઇને સેજ ધોવાં. સજા શેર કાંદાને છે!લીને 
તૈના પાસા જેટલા કટકા કાપવા. પછી એક કલઇ ભરૈલ્ા પાઠીયાપાં 
ઘણુ'જ સોજુ' મીઠું તેલ નવટાંક નાખીને ચુલે સુક્વું નને તે ખરખર 
કકડેને તેમાં ભાજીતાં પાદડા, કાંદાના કટકા તથા ઉપસેલી ભરેલી 
જેક ચમચી નીમક નાખી ચમચથી ખધુ ખરાખર ભે-1ને ઢાડષયુ 
ઢાંકી ઘણી ધીમી મ્માંચે શ્થથવા ઇં ગારૈ રાપ્ખી વાર'વાર ઉ“ધાડીને 
ચયમચયી મેળવ્યા કરવુ' અને અ'દ છુટેલાં પાણીમાં ભાજી તથા 
કાંદા ખેઉને ભાંજીતે મેળવ્યા કરવુ' ગ્મને ખધુ' તેલ છુડ્ડુ પડેને 
ઉતારીને કાંદાના કટકા હેય તેને ભાજી, ભા સાથે ખરાખર મેળવી 
તાખ્વા. ખખુ' તેલ પસ'૬ તહી હોય તો સમડખુ' ધી તમને ગ્મડષ્ટુ' 
તેલ છણેવુ' અને તેમ પણુ ગમે નહી તો ખધુ' નવટાંક ધ લેવુ. 
ગમે તો એ ભાજીપર્‌ ઈડાં બનાવવાં. 


ભાજીમાં ખોટી. 

ઝીણાં પાંદડાંની મેથીની ભાજતી ઝુડી ૬૪, કાંદા શેર ૨, 
સોજી કુમળું નરન નકી મોસ્ત રતલ બા, ધ શર બ, *આઆદુ તોળો 
૦1, નીમક ઉપસેલા ભરેલા નાનો ચમચો ?, ખાંડ ઉપસેલી ભરેલ] 
ચયમચી ૨. 

હ૭રીથી એ ખવીને આદુની ખધી છાલ કાઢી નાખીને તેને॥ 
ખારીક ભુકે। કાપવો? મેસસ્તને સાક્‌ કરી ઝોણી સોણપારી જેટલ ખધી 
ખોઠીગઞા કાપી દડાં ષાણીથી ગક વખત શાવી, ભાજીતાં જરા 
મુળાયાં કાપી કાઢી કુમળાં ડાંખળાં તથા પાદડાં રાખી તેને બોયાંમાં 
નાખ્)ધી સોજી ધોઇ અ'દરતી ખધી કાંકરી કાઢી નાખીને પછી ધણી જ 
ખારીક કાપી નીમક નાખી પ્યુખ ચોળીને પછી ખધુ' યાણી નીચવીને 
કાઢી નાખી ભાજીને] મોળા કરવા, પછી કાંદાને છોલી ધણુ!ન 
ખારીક સેવ જેવે1 કાપી ધીમાં અધ ક્ષર ગોલા'ખી તળવો, સેજ 
પણુ સ્તાસ પકડવા દેવો નહી, પછી ઉતારીને માહે આદ મેળવી 
બોડી તથા ભાજી ભેળી અડધે શૅર પાણી રેડી ઢાંકણું ભંકવુ' અને 


૩૮૦ વીનીધ વાંની. 


ઉ'ગારે રાખી ઢાકણુષર પાણી આપ્યા કરવુ, પણુ ત શમ'દર રેડવું 
નહી નયને બોઠી ખરાખર ચઅરીને મન્ઉંતી નરમ થાય ને ખાંડ 
નાખી તે ભેળી ધપર ગ્ાવેને ઉતારવુ'' મોડી મરધીનાં નજી 
માસની ખોઠી કાને તેને પૂણુ ઉપલીજ રીતે પણુ ખોસ્તતે ખદલે 
પકાવવી. 


ભીંગનોા પરરે. 


આગે વીવીધ વાતીમાં મસાલો! માછલી તળવાનો ગામઠી 
છાપેલો છે તેમાં આમલી નાખીતે ખનાવવાને! છે તેવો મસાલો 
માછલી ભુ'જવા ત્માગમય ધણુ પુરતો ખનાવવે!, તેમજ હેઠે લખ્યા 
પ્રમાણે ભીંમને સમારી નીમક લગાડીને તૈયાર રાખે તેટલાં ગામડી 
ક્ાલસાનતા પુરતા ઇ ગાર પણુ સળગાવીને તૈયાર રાખ્વા. અને આએ 
વીવીધ વાંનીમાં માછલી સમારવા તથા પોવાતી શીત છાપેસી છે 
તેમા લખ્યા સુજખ એક તાજ ભીંગને સમારી તેનું ડોકું કાપીને 
ર'૪ી ૬ઈ માછલીની ઉપરના ભાગની ઉપર કાપ સુકવા નહી પણુ 
પેઢોની સામી બોરડુપરથી સરખે ઉમે! ચીરવા માડી છેક હેડે યુછડી 
સુધી સુકા છમણુ।ની કાની ખે ફાડચાંમાં ચીરી ગેન માછલી સમારવા 
તથા ધોવાની શતમાં લખ્યા પ્રમાણે ચોખાતે। ટો લગાડી સે। જ ધોઇ 
નીમક લગાડીને સયડધો કલાક રાખ્વો, તે પછી માછલીના ચીરેલા 
ભાગની ઉપર તેયાર કીધેલા મસાલાનુ' જુદુ પડ ચોપડી પેઢાંમાં 
પણુ એ મસાલો પુરતો! ભરીને પછી માછલીને ખેવડી વાળીને ખેઉ 
ફાડયાં પાછાં સાથે નડી દઇને શાખો! ભીંગ કરવો, પણુ ફાડચાં ધાછાં 
છુટાં પડે નહી તમજ -'દરને મસા પણુ બાહેર નીકળી ન્નય નહી 
માટે ખાખી માછલીની ઉપર રોર્‌ વીઢાળી લેવો. ત્યાર ખાદ કેળનાં 
પાદડાંનો ડાંડો કાપી કાઢી પાદડાંને ધોઇ નુછીને કેોરડું' કરવુ ભને 
માછલીની પુછડી ખાહેર ગ્ુલ્લી રહે તેમ ખાખા ભીંગની ઉપર 
પાદ્ડાને સફાઇથી વીટાળાને તેની ઉપર રોર્‌। ખાંધવો, પછી ૪ ગામને 
પાથરીને તેની ઉપર સોજી મોઠી ગલેલ મેલીને તેતી ઉપર માછલી 
મુકવી, પણુ માછલીને વાવાર ફેરવવી નહી, પણુ પુછડીની ઉપરથી 
તરરેલી તપાસવી ખને એક પડ ખરાખર ભુ જયને સ'ભાળયી ફેરવી 
ખીજી પડ ગેમન્ઝ જુ'જયને ગણળેલપરધી ઉચકી રારો તથા 
પાદડાં કાઢી નાખી લીંખુ નીગવીને ખાવી, એ જુજેલા ભીંગનમે 


વોતાધ વાંની. ૧૭૭૬ 


ભીંગનો પરદા :હે છે. ભટ્ટીમાં મુ'જિલો એ ભીંગ વધારે મજહને 
થાય છે, 


ભીડા કોળમી નાળોયેરનાં દુધમાં પકાવેલુ. 


કુમળા ભાંડા શેર ૨, 'કાટળાં કાઢીને સમારેલી કોળમી તોળલી 
શેર બા, ધી તયા કાંદા દરેક પાશેર ર1, ચીચોરા કાઢેલી આમથી 
તોળા ૩, ૪ર્‌ સપ'ટ ભરેલી ચમચી ૪, દલેથી હળદ ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચી ૨, ભસણુની છુકી મોટી કળો ૬૨, મેટ! લીલાં 
મરચાં પ થી ૭, જલદ સરકો તાન! ચમચા ૬, સોજી નાળીયેર ૬, 
નીમક તથા ધોવા માટે ચોખાનો આયો ખપ સુજખ. 


ભીંડાને ધોઇ સાજ કપડાંથી તુંછી કોરડા કરી પાણીયા એક 
ઇસ જેટલા કટકા કાપવા, કોડીનાં વાસણુમાં સરકા સાથે આમલીને 
ગમડધો! કલાક ભીતવી રાખ્યા પછી ચોળીને ડોહફ' કાઢી લઈ છુ'છેા 
ફેકી દેવો. લસણુને છોડવુ'. જીમાંને ચુંટલુ', મરચાંને ધોઇ ચઆાખાંજ 
રાપ્ષી છરીથી ઉભાં ખે ભાગમાં ચીરવાં, કોળમીને સમારી ઉપલાં 
વજને લઈ માહે દોરા જેવી કાળી નેસ હેય છે તે કાઢીને નીમક 
લગાડી વીસેક મીનીટ રાખ્યા પછી ચોખાને! સ્માટો લમાડીને સે।ઈ ધોવી. 
નાળૂાયેરને ખમણી જીરૂ, લસણુ તયા હળદ સાથે પાત ઉપર પીસી 
દુધ કાઢી લઇ છુ'છામાં ગ્મડધા પાશેર પાણી રેડી પાછુ' પીસીને 
આજીકુ' દધ કાઢી લેવુ'. પછી કાંદાને છોલ1 છુ'દનાં પાડીને ભુકા 
જેવા કાપી કલઈ ભરેલ) તપેલીમાં નાખી માહે ધી તથા કે।ળમીને 
ચયમચથી ભેળી થંકણુ ઢાંકી ધીમે ખળતે રાખી ત્મવારતવાર મચ 
ફેરવવી ચ્મને કોળમી નાની હોય તે! તતરેને નાળીયેરનું દુધ રેડી 
પોણુ। તાળા નીમક તયા ભીંડાતા ક્ટકા મેળવીને ઢાંકવુ'. પણુ જે 
કળમી મોડ હોય તો અ'૬ર પાણી રેડવુ' તહી પણુ થંકણુપર 
પાણી આપ્યા કરી કોળમી જરા નરમ થાય પછી ભાડાના કઢકાં 
ભળીને દુધ રેડવુ'. તે પછી થોડી વારે આમલીનું ડોહર્‌' ભેળી ખધુ 
ખરખર ચરીને ધીપર સયવી સેજ ઢીળુ' જલુ હોયને ઉતારવું, 
માહે ચમચ ફેરવતાં ભીંડા ભાગી જશે માટે અવારનવાર તપેલીને 
બે હાથે ઉ'ચકી હુલ્ઞાવીને માહેલુ' તળે ઉપર કરવુ'. એ નાંતી સારી 
લામે છે. કોળમી વમર અમથાજ ભીંડા પકાવવા હોય તો કાંદા 
તથા ધણી ૬૨ક શૈર્‌ ૦, આમલી તોળા ૧, છર્‌' સપાટ ભરેલી 


૨૩રર વોવોધ વાંની. 


ચમચી રૂ, દલેલી હળદ સપાટ ભરેલી ચમચી ૧, લસણુની કળી 
« મોઢાં લીલાં મરચાં ૪ થી ૧, સરકે! નાતા ષમયથા ર તથા 
નાળીયેર પોષણુ' લેવુ” અને ઉપર પ્રમાણું ખધે! સામાન તૈયાર 
કરી કાંદાને ખીમાં જીકે! લાલ તળને પછી ભીંડા ભેળી ઉપલીજ 
રીતે પછવવુ'. ગે ગ્યમથા :ાંધેલા ભીડા પણુ સારા લામે ઝે, 


ભોંડા ખારા તથા મસાલાના, 


ખીયાં વગરતા કુમળા પણુ ભરેલા જદા ભીંડા શેર ૨, કાંદા 
શેર મા, ષી પર્‌ ૧, નીમક તથા શદ દરેક તોળો બા, લસણુ 
વાલ પ એટશે બે મ્માતી ભા૩. 


ભીંડાને સોળ ધોઇ ધોતાં કપડાંથી નુછીને કોરડા કરી આમકેક 
ઇ'ચના કટકા કાપીને પછી તે દરેક કટકાની ત્રણુ ત્રણુ કાતરીઓ 
કાપવી. આદુ લસણુને છોલીને છ'૬વુ. પછી કાદાને છોલી બારીક 
સેવ જેવા કાપી કલ ભરેલી તપેલીમાં ધીમાં મોલાબી રગના તળી 
માહે શ્ધાદૂ લસણુ થજઘારીને ઉતારી તેમાં ભીંડા તથા નીમક તાંખી 
ય્મસચે ખર્‌ાખર ભેલીને પગારે ગ્રુકી ઢાંક્ણુ ઢાંકી તે ૫ર પાણી રેડવુ', 
પણુ તદર પાગી સ્ૃદલ નાખ્વુ' નહી અને અવારનવાર ઉ'ધાડી 
ભાંડા ભામે નહી તેમ માહે સ'ભાળથી યમય ફેરવવી અમને તતડળીને 
ધીપર આવેને ઉતારવુ'. મસાલાના ભીંડા કરવા હોય તો ત્રણુ ઝુડી 
જથમાીરના પાદડાં તથા મોટાં લીલાં બે મરચાને ધે!ઇને બારીક 
કાપવુ', નને ગે બેક તથા દલેની હળદ તથા મરી દરેક સપાટ 
ભરેલી અક ચમચીને કાદો તળીને ઉતાર્યા પછી તપેલીમાં ભેળીને 
પછી નીમદ તયા ભોંડા મેળવી ઉપલીન્ઝ રતે પકાવવા. એ બેઉ 
રીતે પકાવેલા ભીંડા મત્નહના યાય છે. એ ખેઉ રીતે પકાવેલા 
ભીંડાની ઉપર ડાં કરવાં હોય યા સાસ ખતાવવા માટે ખારા રાંધવા 
હોય તો તેમાં ઉપર લખ્યા કરતાં ધ નવટાંક વધારે લેવુ. 


ભીંડા તીખા ખાટા. 


સોલ ઝમળા ભીંડા શેર ૨, ધી શેર બા, અદ તયા નીમક 
દ ક્‌ક તાળો ભા, કોથમીર ઝુડી પ, મોટાં લીલાં મરમાં ર થી ૪, 
સલાતી સીસ નાના ચમયા ૪* 


વોવો થ વાંનો* ઉહઠ૩ 


ભીંડાને ધોઇ નુછી કોરડા કરી અકેક ૪ચના કટકા 
કાપવા, ગ્માદુને છેલી કુમળી ડાંખળી સાથેજ કોથમીરના પાદડાં 
તથા મરચાંને ધોઇ એ ત્રણુડેને સાથે ખારીક પીષ્લુ'. પછી કલધ્લાળી 
તપેલીમાં ધીને કકડાવી તેમાં દોઢ પાશેર પાણી રડી માહે છુ'રણેો 
મસાલો! તથા નીમક ખરાખર્‌ મેળવી ભી'ડા ભેળી ઢાંકીને ષીમી 
શાંચે મેળી અવારનવાર ઉ'ધાડી માહે ચમચય ફેરવવી અને ભીંડા 
ચળ તતરીતે ધીપર શ્માવેને સાસ મેળવી બે ત્રણુ મીનીટ પછી 
ઉતારવી'. ગે ભી'ડા સારા લાગે છે. 


ભીંડા મસાલાના. 


બીયાં વગરના પણુ 'દા મોટા કુમળા ભી'ડા રર ૨, ધી 
તથા કાંદા દરેક રતલ બા, નાળષેર તાળા રા, ચીચોરા કાહેલી 
ગામલી તાળા 1॥, ધાણાજીરાંને મસાલો ઉપસેલી ભરલી ચમચી 
૨, નીમક સપાટ ભરેલી યમચી ૨॥, દલેલી હળદ તથા મત્રી દરેક 
સપાટ ભરેલી ચમચી 1, કેથમીર ઝુડી ૨, મોટાં લોલાં મરચાં 
૬૧ થી ર૨. 


ભી'ડાને ધોઇ નુછી ડીયચકાં કાપીને કેક ઈ'ચના કટકા કાપવા. 
આમલીને ધો૪ને કેડીનાં વાસણુમાં નાના દોઢ ચમચા ઠડાં પાશીમાં 
ખેક ક્લાક ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળીને ખષુ" ડોહર્‌' કાહી લઈ 
છુ'છો ફેકી દેવો. કે!ધમીરનાં કુમળાં ડાંખળાં સાથનાં પાદડાં તયા 
મરયાંને ધોઇ ગ્મેની સાથે નાળીયે૨ તથા ધાણુજરાંના મસાલાને 
ખાળરીક પોસીને માહે હળદ મરી ભેળવુ'. કાંદાને છેલી વષારેના જેવા 
ખારીક સેવ જેવા કાપી તદન કલઇવાલી તપેલીમાં ધી કકડાવી તેમાં 
નાખી ચમચયોી ફેરવ ફેરવ કરી લાલ થાયને ઉતારીને માહેથી કાંદાને 
કાઢી લઈ તપેલીને પાછી ચુધે મેળા તેમાં બધા વીસેલો મસાધે! 
નાખી તેહનો સોાહુડમ નીકળે ત્યાં સુધી તળાને ઉતારી પાડી માહે 
માનો દોઢ યમચોા ભરી પાણી તથા નીમક નાખીને પછી ગેમા 
ભી'ડાના કટકાને ખરખર મેળવીને પાછું ચુલે ધણી ધીમી શ*માંસે 
ગથવા પુરતા ઇગાર્‌ મેળા ઉપર ઢાંકણ ઢાંકી તેની ઉપર પાણી 
રડવુ”, પણુ ત્મ'૬ર પાણી મુદ્લ નાખ્લું નહી, અવારનવાર ઉ“ધાહી 
ભીડા ભાગે નહી તેમ સ'ભાળયી ષમચે તભે ઉપર કરવા ચથને' 
ભીડા ચરીને નરમ થાય ત્યારે પેલો તળેલો કાંદા ઉપરથી ભભરાવી 


૨૧૦૯૪ વોવીધે બાનો. 


ફરેવુ' આમલનુ' ડોહેરૂ' રેડી ભીડા ભાગે નહી તેમ સ ભાળથી 
યમચે મેળવીને પછી તપેલી ઉ'ઘાડી રાખ્વી મ્મને સી છૂટું પડેને 
ખરાખર તૈયાર થાયને ઉતારવુ'. ધણુ” ધી પસ'દ નહી* હોય તો જરા 
અણુ નોખ્વું, એ ભીડા મન્નહંના લાતે ષે. 


ભીંડા મસાલાના તથા સાદા ઇ/ડું ક્રોમ લગાડીને 
આખા વળેલા. 


લૉંકા ભી'ડા ધણુ ખરા અ'દરથી કોહેળા નીકળે છે માટે તેવા 
સ્વા નહી પણુ સીધા ઉભા ખીોયષાં વગરના કેમળા પણુ મનનહુના 
#4દા મોટા અડષેઃ! શિર ભીડા લેવા અને તેનાં ડીચકાં તથા ઉપરની 
સોંચ કાઢયા બંગર ત્માખાજ રાખી સોન્ન' પે!ઇને પોરાળી તપેલીમાં 
ઠડાં પાજી "ાાં જરા નીમક પીગળાનીને તેમાં તાખી ચુશે ધીમે બળતે 
મુકવા અને ખરાખરે જેશુ શમાવી માહે પાણી ઉછછો ગમને ભીડા સેન 
નરમ જેવા થાયને ઉતારી તુત ગ્માંધરાની મોટી ચમચવડે પ્ણી- 
માંથી કાઢી લેવા. તે પંછી ખાગે વીવીધ વાંનીમાં મસાલો માછલી 
તળવાનો ગામઠી છાપેલે છે તેમાં લપ-્યા પ્રમાણે પણુ ભીંડા માટે 
નેઇચે તેટલા સામાનને પુરતો મસાલો ખનાવીને ભી ડાના ઉપ૩ તેવુ' 
સેજ જદુ જેવુ પડ ખધે એક સરહઝુ' ચોપડીને પછી પાંઉનાં ક્રીમને 
ટેખલ યા પાટીયાંની ઉપર પાંથરીને તેતી ઉપર અકેક ભીડો મુકી 
હયેલીવ્ડે હલકે હાથે તેમાં રોાળાને બરાખર ક્રીમ વળગાવલુ ત્યાર 
ખાદ બે છડાંને ભાંછ તેમાં ચાર ચમટી નીમક નાખી ખાવાના 
કૌટાવડે ખ્ખ્»ુખ તરેહ દાહવીને પછી અડધે! તોળા ચોખાના ગ્માટામાં 
ખે ૪ડાંને જરા જરા કરી ખપુ' ખરાખર મેળવવુ' પછી પેણુ યા 
લોહીપર ષોડું' ધી નાખી ધીમે બળતે ખરાખર કકડાવ્યા પછી 
બી'ડાને ઇડાંમાં બરાખ? બાળીને અદર મેળી બળતું ક'હી નાપ્પોને 
પગારે રાખી ખધેથી એક સરખ્ખા લાલ તળવા. સાદા ભીડા તળવા 
હોય તે! ઉપર મુજબ ભી'ડાને ખાદીને કાઢયાં પછી ગેજ ચતે 
મ્માટા તથા નીમક સાથે રાોહુવેલાં ઇડાંને શ*્ાાંગળાં વડે ભો'ડાની 
ઉપર ખધે એક સરખ્યુ' ચોપડીને ક્રીમમાં રાળોને પછી ઇડુ' લગાડયા 
વગર્‌ કકડાવેલાં ધીમાં મમથા એમજ તળવા. એ બેઉ રીતે તળેલા 
ભી'ડા સમ લામે છે. 


થૌવીષ વાંનો. ૧૦૮૧ 
ભ્રુજ્લી કલેજ્છ. 


ખકરાંની વષલાં કદની ક્લેજી ૨, ખાદ 'તોળોા બા, ભસણુ 
વાલ પ એઢણે ખે સમાની ભાર, નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ર, 
ધાણુ।જરાંનો મસાલો ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬₹, દલેલી હળદ તયા 
મરી દરેક સપાટ ભરેલી ચમચી ?, કોથમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડા, 
મોટાં લોલાં મરચાં ર થી ૪. 


કોથમીરનાં પાદડાં તથા મરચાંને વાઇ નીચવી ફોરડુ' કરીને 
ઘણુ' ખારક કાપવુ', આદુ લસણુને છે!તીને છુંદવુ'. કલેજીને સાફ 
કરી તેના બક્ષી રોઢ ઈ'ચ જેટલા કટકા કાપી ધોઇ સેજ 
કરીને કોરડી કરવી, પછી તીમક તથા ખધા મસાકલ્લા સાથે 
પ્રથમીર મરસાં ભેળી તેમાં કલેછતા કટકાને સારીકાની સ'ડોવીને 
ખેથી ત્રણુ ક્લાક ગ્માથી રાખ્યા પછી આં વીવીધ વાંનીમાં કવાખ 
ગોાસ્તતા શુ'જેલા છાપેલા છે તેમાં લખ્યા સુન્ખ એ કશેજીના 
કટકાને સોજી સીક અથવા સોટામાં ખોસીને તેન ગીતે ભુ'જવી, 


ભ્ુ'જેલી કોળમી. 


મજણહુની તાજી સાજ મોડી કોળમી ખપ ન્નેગી લેવી, પણ 
તેને સમારવી નહી, કાટલાં સાથે ચ્યાખીજ રાખ્વી. પછી ગામઠી 
કોલસાના ગ્યથથા ખાવલનાં ભાકડાંતા ઇગારને સરખા પાંથરીને 
તૈની ઉપર ખધી કાળમીને પારે પાધે મુકવી. હેડેનું પડ ભુ'નકને 
જ%ાટળાંની ઉપર ખધાં કાળાં ડાજયમાં પડે ત્યારે યમઠીથી ખધી 
જરાળમીને ઉ'ચથકીને ફેરવીને સુકવી અને ખીજુ' પડ એમન 'મુ'ભયને 
એક 'ોાળમીને છોલી કાટલાં કાઢીને યાખી એવા મ્મતે ખરાખર 
ચરી હોય તો! ખધી કાઢવી, પણુ કાચી જેવી લામે તે વધુ વખત 
પ્રમાર્‌ ઉપર રાખ્વી મ્મને બરાખરે ચડીને નરમ થાયને કાઢી છે।લીને 
રાટભાં કાઢી ના"મી વેલાતી સોસ, લીોંખુનો રસ સ્આથવા જલદ સરકો 
ગે ત્રણુમાંતા કોઇ પણુ એક "વટાસ, ચઢાવેલી રઇ તથા વાટેલાં 
નીમક સ્રાથે મરમ ગરમ પાવી, 


ભ્રુજેલી બદામ તથા પસ્તાં. 
નીમકમાં જરા પૃઃણી રૈડી પીગળાવીને તેનુ' થાડું પાણી કરી 
તૈત્રાં સોજી છે!લ્યા વગરની ખદામની મ્માખપી ખીજ ચ્મૃથવા ભાંજેલાં 


૧૦૮૬ બીલીધ વાંની* 


પસ્તાંને એક ક્લાક ભીનવી રાખ્યા પછી માહેષી કાઢી કોરડુ' કરીને 
સાફ કોરડાં ઠીકરને ઇ*ગારે મેળી તેની ઉપર સખે બેમાંનુ' જે ગ્મેક 
હોય તે નાખી તવાથાવડે ફેરવ રેરવ કરવું, તેથી બધેથી ગમેક 
સરખુ" ભુ'જાસે, પછી મજહુનુ' કકરૂ* થાયને ડાઢવુ, 


જુ'જેલો શકરક'દ. 


મજાઉનોા સોજો લાલ છાલનો જરા શુકરક'દ લેવે। શને ગ્માએ 
વીવીધ વાંનીમાં પટેટા ભુ'જેલા છાપેલા છે તેમાં લખેલી રીતે એ 
શકરક'દને તેમજ મજણહુને। ભુ'જવે. 


ભ્ુ'જેલાં ઇડાં પાઉ. 


તદતજ તાજ' ઇંડાં ૪, જયફળની ખમણીથી ખમણેલુ* વેલાતી 
પનીર (ચીજ) ઉપસેલપ ભરેલ) ચમચી ૪ થો 5, ચાર રાઢીયાંવાળાં 
પૈઠીનાં સફેદ પાંઉની ડધી ઈ'ચ જાદી કાતરી ૪, વાટેલુ' નીમક 
સપાટ ભરેભ્રી મમચી ના, સોજી ક્ડણુ માખણું ખપ સુજખ, 


પાઉની કાતરીખાના ઉપસેલા ભાગ તરફને કટણુ પોપડો કાપી 
કાઢવો, પણુ ખધે ગર ખાહેર નીકળા પડે તેટલો બધે! કાપી નાખ્વા 
નહી. પછી તેનાં ગ્મેક પડની ઉપર માખણણુનુ' જુદુ' પડ ચોપડીને 
તેની ઉપર પનીર ભભરાવવુ'. તે પછી ૪'ડાંને ભાં સફેદીને માઠી 
ર્કાબીમાં જુદી કાઢવી શને દાળને ભામે નહી તેમ ખધીને જુદી જુદી 
ઝીણી રેકાબીગોમાં મુકી સફેદીમાં નીમક નાંખી ખાવાના કાંટાથી 
ઘણે! કઠણુ કફ ચઢાવીને તેતા ચાર ભાગ કરી પાંઉની કાતરીના 
માખણુ લગાડેલાં પડની ઉપર છરીવડે સફાઇથી સરપ્યો ચોપડવી. 
પછી સેજબી ઢલતી નહી પણુ તદનજ સપાટ તળીયાંની પત્રાંની 
શ્ોઠી રકાખીને જરા માખણુ લગાડી તેમાં એ માર કાતરીઓોાનુ' 
ચાકતુ' યાય તેમ સેજ છુઠી છુટી ગોઠવીને મુકીને પછી તેની થચે 
વશમાં અક્ેક દાળ મેળી વગર થોભવે લુતેજ મધ્યમ ભઠયે થવા 
ત*ડરમાં જ્રુકયુ' સ્સને દાળ તથા સરેદી ખ'ધાઇને બરાખર કડલુ 
ભુ”ઝયને કાહીને ગરમ ગરમ ખાવુ, ગ્માખી દાળ મુકનાને ખદલે 
ગમે તો કફ યઢાવેલી સફેદીમાં દાળને બરાખર ભેળવી, પણુ તેથી 
સફેદી પોચી ય જય છે માટે પાછે! ખરાખર કક ચઢાવીને પછી 
ગોને ઉપર સુજખની પણુ પાંચ કાતરીગ્ઞાની ઉપર ખરાબર સોપઠીને 


વીજોધ વાની. "૦૮ 


ભુ"જલુ'. ભટી યા ત'દુરમાં ભુ'જવાને નહી ખને તો] પછી ઉપર 
મુન્ખની રકાખીમાં અથવા તદતન સપાટ તળૂયાંતી મોટી સાફ 
લોહીને જરા માખણુ યા ઘી લગાડીને તેમાં ઉપર મુજખની તૈયાર 
૪ીધેલી કાતરીઓ સરખી મોડવીને મુકવી શ્મૃને કાતરીએાની ઉપર 
વળગે નણી તેમજ વળા વધારે દુર પણુ રૈહુ નહી તેવી એેક કલઇ 
જરેલી મોટી તદન છાલકી લ'ગડીની શમ'દરની બોરડપર તળીયાંમાં 
સેજ ધી સોપડીને પછી ?કાખી યા લોાઢીને મોટા ચુલા ઉપર્‌ સરપખી 
મેળી હેડે ચુલામાં ઇ'ગાર માખ્વા અનને પાંઉહતી ઉપર લ'ગડીને ઉલટી 
ઢાંકીને તેની ઉપર લોઢાંનુ' વછી મુકી તેની અ'દર છુટા છુટા ઇ ગાર 
મેળવા. પછી પાંઉનું' પડ ખરાખર ભુય આને સડેદી કકરી જેવી 
પણુ સફેદજ રૈહને લ'ગડીને કાઢી નાખ્વી અને પાંઉનુ' હેઠેનું પડ 
મજઇંનું કકરૂ' લાલ થાયને કાઢવું, લગડી નહી હોય તો પછી 
કલ ભરેલી ત્રાંખાની ખારીક સ્યાંધ ની ચાળણી ઢાંકી ૪'ગારની ઉપર 
વળમેલી મામ પખેોડીને કાઢી નાખ્યા પછી તેની ઉપર યાળ'શી ઉલટી 
ઝુકીને પણુ મજળહન ભુ'જનય છે, એ પાંઉને! ટેસ્ટ સારૈ્‌। લાગે છે. 
સીક માણુસને માટે પનીર નાખ્યા વગર ખનાવવુ, પણુ તેમાં નીમક 
સપાટ ભરેલી શ્યડધી ચમચી લેવુ. 


જુજેલાં મસાલાનાં વેગષ્યાં. 


ભરતનાં વેગણાં સમાવે છે તેવુ' જરાખી ખીયાં વગરનુ 
કુમળુ' પણુ ડહું'મકા ધાટનું મહનુ' જદુ' મેક વે ગણુ જેનુ' વજન 
શૈર ૬ થી શા, ચીચે1રા કાઢેલી ખામલી તોળો ૧, નીમક તેોળો ૦1, 
આખુ જીરૂ ધાણાજીરાંનેો મસાલો; દલેથી હેળઘઇ; મરી તથા જાડુ 
દરક તેળા ભ, લસણુ વાલ ૫ એટલે બેખાની ભાર, કોથમીર ઝુડી 
૩, મોયા લીલાં મામાં ર, ધી ખપ સુજખ. 


ખનતાં સુપી વે'ગણુ' સામસામી બે બોરડુપરથી ચપટુ' હોય 
તેવું લેવુ. કારથુ ગોળ હરી તે! તે ગલેલ ઉપર બેસ્છુ' રહેશે નહી 
પણુ ઢાંકીયાથી તે આડ થઇ જરે, આગે લખ્યા સુજખનાં 
વથ'ગણાંનુ ડીઅજુ' કાપી કાઢી છાલ સાથેજ રાખીને બે એક સરખાં 
ફાડચાંમાં ઉજ કાપી છાલવાળા ભામ ઉપર રહે તેમ ઠ'ડાં પાણીમાં 
ભીનવણુ', ત્યાર ખાદ કેથમીઃ નાં કુમળાં ડાંખળાં સાથનાં પાદડાં તથા 
મરચાંને થાવું. અનને શ્માડુ લસણુને છેલી ગમે બધાં સાપે આમલીને 


૧૦૮૮ તોવીષ્‌ વાની. 


પાતા ઉપર ખારીક પીસી તેમાં ખાકીનો ખધેોા સામાન ભળીને 
પછી વે'ગણાંને પાણીમાંથી કાઢી તેના કાપેલા ભાગની ઉપર છરી 
વડે ચ્થાસય્‌ બા ઈ'ગ છુટા અને એટલા” ઉ'ડા ખધા આડા ઉભા 
કાપ પાડીને પછી મસાલાના બે ભાગ કરી તેની ઉપર છરીવડે 
સફાધ્થી સરખો સોપઠડીને તેતી ઉપર છરીથી જ જરા ધી ચોપડવું. 
પૂછી સાફ ગલળેલને કેલસાને ઇ'ગ!રે મેળી તેની ઉપ2 વે'ગણાંને! 
છાલવાળા ભાગ લાગે સ્મતે મસાલો લમાડેલુ' પડ ઉપર રહે તેમ 
સરખાં મોઠવીને મુકવા ચ્મને તેની ઉપર ઢ કાય તેટલાં ત્રાંખાતાં 
કલ ભરેલાં ઢાંકણુને જરા ષી ચોપડીને તે વે'ગણાંની ઉપર 
ઢાંકીને પછી તેતી ઉપર ૪ ગાર મેળવા આમને મસાલો ઢાંકણુને 
લળીગી જય નહી માટે થોડે થોડે વખતે ઉ'ષયાડીને તપાસતાં રહી 
વ“ગણાંતી ઉપર સેજ ધવ ચે.પડયા ક્ર્વુ', પણુ રેદેથી છાલ ડાજે 
નહી તેની સ'ભાળ રાખ્વી અને વેગણુ' અશીને ખગાબર નરમ 
થાયને કાઢીને છાલમાંનેો ખધો ગર મસાલા સાથે ખાવો. એને 
ટેસ્ટ મજહુને; લાગે છે. 


ભેજા ખારાં તથા મસાલાનતાં, 


ખકરાંનાં તાજા સોાન્ન' બે ભેજ લેવાં અને શ્માએ વીવીધ વાંતીમ! 
કટલેસ ભેશ્ન'તામાં લખ્યા યુજખ બેન્ન'તી નળી કાઢી સાફ કરી તેમજ 
ખાણને ખાખાંજ ગાખ્વા અને ગમે તો નાના કટકા કાપવા. પછી 
શ્યડધોા શર કાંદાને છેલી વધારના કાપે તેમ ખારીક સેવ જેવા કાપી 
સાફ કલઈવાળી તપેલીમાં પાશેર ધીમાં લાલ તળી છુરેલું સાદુ 
લસણુ ખેઉ મળા તોળા ન ને વધારી તેમાં ભૈન્ન' નાખી ભાગે 
નહી તેમ સ'ભાળથી યમચે મેળવી અડધો પાશેર પાણી રૈડી 
ઉપસેલી ભરેલી ગમૅક ચમચી નીમક નાપ્મી ઢા્ીને પીમી ગ્માંચે રાખી 
પાણી સુકાય તમને ધીપર ગ્માવેને ઉતારવુ'. મસાલાનાં ભૈશ્ન કરવાં 
રાય તો ત્રણુ ઝુડી કોથમીઃનાં પાદડાં તથા મોટાં લીલાં ખે મરચાંને 
પાછ ખ રીક કાપી શ્થથવા લાકડાંની ખલમાં છુદીને તે તથા દલેલાં 
મરી તથા હળદ દરક સપાટ ભરેલી ખએેક ચમચીને ઉપર મુજખ 
બ્રરદો તળી ગ્યાદુ લસણુ વધાર્યા પછી તેમાં લેળા સેજ તળાને 
પછી ભેળ નાખીને પકાવવાં. 


થીવીધ વાની. " 'ઉ૭(ટ 
ભેવજ્ન' ભાજીમાં. 


સે વીવીધ વાંતીમાં ભાજી પહેલી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા 
સુજખતી મૈથીની મોટા સ્યથવા ઝીણાં પાદડાંની ૬સ ઝુડી ભા3૭ લેવી 
અને તેન" પમમાશે કાપી ઝીણાં પાદડાંની હેય તો નીમક નાખી 
ચોળી નીષવીને પાણી કાઢી નાખ્યા પછી ઉપર ભે” ખારા તથા 
મસાલાનામાં લખેલી રતે કાદા તળી માહે આદુ લસણુ વધાર્યા 
પછી મસાલા મેળવીને કાપેલી ભાજી તથા ઉપસેલી ભરેલી એક 
ચમચી નીમફક તથા એક પાશેર પાધી રેડી ઢાંકણું ઢાંકીને ધીમી 
આંસે મુકવુ' અને ભાજી ચરૈ અને અદર જરા પાણી રહે ત્યારે 
સમેજ ભેન્ન' ખારા તથા મસાલાનાંમાં લખ્યા જુજખનાં સખાપ્યાં ભેજા 
સ્મથવા કાપેલા કટકાને ભાજીમાં નાખી ભાગે નહી તેમ સ ભાળથી 
માહે મેળવીને ઇ'ગારૈ રાખ્વુ' અમને તતરીને ધીપર્‌ મ્માવેને ઉતારુ, 

ભેજ ભુ જેલાં, 

ખઅકમાંનાં સોન્ન' તાજ્ન' ભેશ્ન' ૨, કાંદા શેર ના, ધી શેર ના, 
આદુ તોળો બ તથા લસથુ વાલ પ બેક છેલીને છુ'દેલુ,, વેલાતી 
સાસ ભ્મ્થત્રા જલદ સરકે નાનો ચમચો ?, નીમક ઉપસેલી ભરેલી 
ચમચી ૨0, ખાંડ સપાટ ભરેલી ચમચી ?, ગરમ મસાલો વાલ પ 
એટલે ખેગ્માની ભાગ, તાક ઇડ ?, કોથમી? ઝુડી ૪ નાં પાદડાં, 
એટાં લીલાં મરેયાં ર થી : તથા થોડી સૅલરી, પાર્સ્લી તથાં 
જુદ્નાનાં પાદડા ₹૦ એ પાંચે ચીજને ધોઇને બારીક કામેલુ. 

ગ્માગનૅ વીવીધ વ!નતીમાં કટલેસ ભેજ્ન ના છાપેલા છે તેમાં લખ્તા 
મુજખ લેન્ન'તે સાફ કરી ખાફીને દસ કટકા કરવા. પછી કાંદાને 
છોલી ખારક લુકા જેવા કાપી ધીમાં તળી માહે સાદુ 
લસણુ વધા? નીમક તયા ખધે કાધેલો સામાન ભેળો 
ગ્મડધેો1 પાચૈર પાણી રડી માહે ભેજના કટકા નાખી ચમષચે 
સેળવી ઢાંકીને ધીમી આધચે સુકવુ' ગને પાણી સુકાઇને ધ1પર 
શ્માવેને ઉતારી &'ડુ' પડેને ઇડાંતી દાળને ખાવાના કાંટાથી દોહવી 
સરેદીને કડણુ ૬ફ ચઢાવી એ તથા ખાજી રહેલો સામાન અદર 
ભળી ખે ખષુ કીતારી સુધી ભરાય તેટલા] નાનાં દીશ યા કલઇ 
ભરેલી ત્રાંખાની નાની લગડીમાં ભરી ઢાંફીને હેઠે ઉપર પગારે 


ફહુ 


૧બ્લ્ડ વોવૉધ વાંની. 


શખીને મનઉનું' ભાલ ભુ'જ્વુ. ખે વાંનીનો સ્વાદ ધણુ સાજે 
પોય છે. 


મકરૂન ચૉડોલેટનાં. 


દૃશેલી ખાંડ રતવ ન, તાકત ૨ ડાની સફેદી, લાંબા કઢકાની 
ગાપીધેટ આવે છે તે ? કટકાને આરીક ભુપો, સરકો ચમચી ૨. 

સર્ફેદીમાં ખાંડને મારીકાની મેળવીને પછી ખાસીને! સામાન 
ભેળી મુ'જવાનાં પકાંની ઉ૫2 અકેક ચમચી સમેળવગીને છુટી છુઠી 
સુજી મધ્યમ ભષીમાં ભુવા. 

મકરૂન ચૅડોલેટનાં ૨ જ, 

રવેતીલાતી મીઠી ચાકોવળેટ તથા સોછ ખદામની ખીજ ૬૨૬ 
રતલ બા, ત.જત' ૪ ઇડાંતી સર્રેદી, સો'જ5' માખણુ તથા ફ્ાડમાં 
માટે ખીજ ખદામની ખી* અયવા સોજા પસ્તાંનાં ફાડપાં ખપ 
મુન્૪અ. 

અડષા ગ્તલ ખદામને આગે વીવીધ વાંતીમાં ખદામ, પૃસ્‍્તાં 
તથા માર્‌।ળી છોથવાની 3તમાં લખ્યા સુજબ પેલી ધોઈ નૃછીને 
ઘણુ! બારીક ભુકો કાપવા, ચેોાલેટનો ભુકો કરવો બને સર્ડેદીને 
કફ ચદ'વી ખદાતય તછા ચી લેટ ભેળીને તેમાં ખપતી ખપતી સ્રી 
મેળ॥શન મેળવણીને સેજ કડણુ જેવી કરવી અને ભુ'જવાનાં પતાંને 
માખણુ લગાડી તેની ઉપર જરા છેટે છેટે નાનાં ખાટાં લીંબુ જેટલી 
શળવધી ચુકી તે દરેકતી ઉપર ખદામ અથવા પત્તાંનુ' છોશેવલુ' 
ભ્મકેક ફાડયું સુકીને મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં બરાખરે ભુ'જવાં. 

મકરૂત નાળીયેરના. 

ઝીણુ દાંતની ખમણીધી ખમણેલુ' બારીક સર્ટ્દે નાળીયેર 
સ્તલ 1, દલલી ખાંડ :તલ ૦1, તાશ ૪ ઇડાંની સફેલ, માખ્ણુ 
“બૃપુ સુક૪બ. 

સડેદીતે કઠણુ કફ ચઢાવવો અને ખાંડમાં તાળીયર મેળવાને 
મેને સફેદીમાં ભેળી મુ'જવાનાં પત્રાંતે મા'મણુ લગાડી તેની ઉપર્‌ 
સુટ છેડે ચૂકેક મોટે ચમચો ભીને મેળવણી મુકી મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં 
ગ્રા ત'ડુમમાં ખદ્ામી રગતા રુજવાં. 


વોવીમ વાતો, ૧૭૯ 


મકર્ત પસ્તાંનાં, 
દધિલી અથમા છુંદીને મલમલનોાં કપડાંથી ચાળેધી ખારીક 
“ખાંડ રતલ ૦1, ખદામતી ખીન્ઝ તથા ભાંજેલાં તવૉ પસતાં ૬રેક 
તાળા 3૭, ક્યુશેસો *્થવા બેડી નાના ચમચા ૩, તાજા ૪ડાંની 
સ્ફેલી ખપ સુજખ. 


ખદામ, પસ્તાં તથા ચારે।ળી છેલવાની રીત ભ્થાખે વીવીધ વાંનીમાં 
છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુજખ ખદામ તથા પસ્તાંને છેથી તૈમાં 
જરા જરા ઇંડાની સફેદી નાપપીને ધહુ'જ ખાળીક છુ'દલુ પણુ બધી 
સડેદી વધારે ઘણી તાખીને પતછુ' કરવુ નહી, કહણુનટ રાખ્યુ 
તમાર ખાદ એમાં ક્યુરેસો યા બ્રૅેડી નાપ્પી સારીકાની કેળવી મોડી 
લખોડી જેટલા બોલ ખતનાનવી તેને દા'પીને જરા ચપટા કરી 
ભુ'જવાનાં સફેદ કાગજની ઉપમ છેટે છેટે સુણી ડ*'ડી ભરી યા 
ત'દુરમાં મેથી કડણછુ થાયને કાઢવુ' શ્યને નરમ બશને પાચી લગાડીને 
કાગજની પછવાડે ડ્ેગ્વવું, તેથી મકરૂન નીકળી મ્માવચે. દર્ને 
ખદલે બે ચમચા વેનીલા એર્સન્સ નાખ્યાથી મકરૂન વધાર” સારાં 
થાય છે. એે મકરૂત ધણાં સારાં લામે છે. 

મકરૂન પાઉન્ડેડ, 

સોજી નવી ખદામની બીજ તથા બાળીક દશેથી પ્યાંડ ૬ર 
રતલ ૦1, તાજ ૪ડાં ૨૦ ની સફેદી, આજ ખાગેક દણેલી ખાંડ 
તથા લીંણુનો રસ ખપ સુજખ, ી 

ખદામ, પસ્તાં તથા ચારોળી છેલવાતી રીત આખે પોપડીમાં 
છાપેલી છે તે સુજખ ખદામને છેલી વાઇ નુછીને .તદનજ કરડી 
કરી ધણાજ સાદ કોરડા પાતા "ઉપર કાંઇ પણુ નતાખ્જા ચગ? 
*મથીન ધણી ખારીક મેસ જેવી પીસ્વી. છડાંની .સફ્ેદીને ઘણે 
કઠણું કફ ચઢાજવે।. પછી પેલી ભગ ટતક ખાંડમાં એક ઇડાંનાં 
જેટલી કફ ચઢાવેલપ સફેદી નાખી સોકળ' કોડીનાં બોલમાં ઘુ'ટવા 
માડી જરા ધુ'ટાયને માહે લીંઝના રસતાં પાંય સાત ઢીપાં નાખીને 
પ'દૃરેક મીનીટ ધુ'ઢયા પછી ખદામ શેળી ખીજછી કફ ચહઢહાવેલી 
સહ્દેદી «રા નાખી બીજ પાંચ મીતીટ ધુ'ટ્યા પછી ખાકીતી ભધી 
સડેદી નાખી હાથ વડે;્‌મેળયી તાખ્વી ભને કોરું જદો શહેદ 


દ્ધ 


૧૦૯૨ વીવીષ્‌ માંની, 


કાગજની ઉપર એ મેળવણીનાં છ ધી સાત મકરૂત ષણાં છુટાં 
જછીટાં સુષ્ઠીને તેની ઉપર ખીજી દલેલી "ખાંડ ચાળણીયી પુરતી છાંઠીને 
મધ્યમ ભટ્ટીમાં ભુવા સુક્વાં, ત'ડુર્માં ભુ'જ્યાથી બીભડી «શૈ 
માટે ભદ્ઠીમાંજ ભુ'જવાં. 


મકરૂન બદામના. 


૧ણેલી મથવા છુ'દીને મલમલનાં કપડાંથી ચાળેલી ખાર્‌ીક 
ખાંડ તાળા ૨૫, સોજી નવી ખદામની ખીજ રતલ ભા, તાજ ૪ 
છડાંતી સફેદી, ધણુ। સોન્ને મોલાખ શથવા ઓરે જ કફૂલાવર વીટર 
તથા માખણુ ખપ સુજખ. 

અદામને છેલી ધોઇ નૃછીને 'કોરેડી કરી જરા ગોાલાખ ગ્યથવા 
આરે'જ ફ્લાવર વૌટર નાખી સોજ્ન પાતા ઉપર ખારીક પીસ્વી 
“શ્લ્થવા ખલમાં છુંદવી, સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવવો, પછી ખદામ 
સાથે "ખાંડ શૈળવી તેમાં ખપ્તી ખપતી સફેદી નાખીને મેળવણી 
અરાખર કઠણુ કરવી. ત્યાર ખાદ વૈફર પેપરને માખણુ લગાડી મકરૂન 
શ્નોઢાં કરવાં હોય તો વધારે નમને ઝીણાં કરવાં હોય તો અકેક ચમચી 
જેટલી મેળવણીને કાગજની ઉપર છેટે છેટે સુકી ધીમી ભઠ્ઠી યા 
ત'૬ુર્માં રીકા લાલ ₹ગનાં ભુ'જવાં. ખીજી શતે મકરૂનને ખતાવવાં 
હોય તો ખદામને છેલી તડકે સુકવીને પછી ખાંડની સાથે પીસી 
મથવા છુ'દીને ઉપર સુજખ સર્કેદી ભેળાને એન રીતે એનાં મકરૂન 
ખનાવવાં. પણુ એમાં પાંય તાળા ખાડ વધારે ણેવી. ણો 


મકર્‌ન બદામના ૨ જ. 


દૃણેલી યા છુંદીને મલમલનાં કપડાંથી ચાળેલી ખાંડ રતલ ૦॥, 
શજી નવી ખદામની ખીજ - રતલ ભા, સોજી માખણ તળા પ, 
તાજ ૨ ઇંડાંની સફેદી, ધણુ સોજો મોલાખ ખપ સુકખ. 


ખરામને છોલી ધોઈ નુછીને કોમ્ડી કરી સેજ મોલાખમાં 
સેન્ન ધાતા ઉપર ખારક પીોસ્વી યા ખલમાં ખા3ક છુદવી, સફેદીને 
કડુણુ કફ ચઢાવી તેમાં ખાંડ તથા માખણુ મેળવી છેલ્લે ખદામને 
માહે ખરખર ભેળા વેફર પેપર ઉપર્‌ છેટે છેટે અકેક નાના ચમચા 
જેટલી એેળવણી મુકી ધીમી ભટ્ઠીયા ત'ડુરમાં ભુજવાં. થાળામાં 
ભુ'જ્વાં હોય તો ત્રોળ કાગઝ કાપીને થાળીમાં સ્રુકી તેતી ઉપર્‌ 


વીવીધ વાનો. ૧૦૯૩. 


મેળવણી મેલી ઉપમ ખીજી થાળી ચપટ ઢાંકી મોટા ચુક્ષા ઉપર ખેલી 
હેઠે છુઢા છુટા થોડા પગાર સુકી થાળાની ઉપર સેજ વધારે મેલીને - 
પ્રીકા લાલ રંગનાં ભુ જવા. 


ખી૪ શતે મકરૂન બનાવવાં હોય તો! ખદામની બીન એક 
શૈરને ઉપર સુજખ છેલી પીસીને તેમાં દણેલી યા ખાળીક છુ' દેલી 
"ખાંડ ગ્સેક શેર ભેળી તાજ ચાર ઇડાંની સફેદીને કણુ કક ચહ્યવી 
મેળવણી કહડણુ થા્‌ય તેટલીજ ખપતી ખપતી મેળવવી શ્મને ક્રાપં 
કાગજની ઉપર અકેક ચમચી મેળવણીને ખેરે છેટે મુકી ઉ્પ્ટ્ટ 
મુજખ થાળીમાં $ીકાં લાલ ભુજવાં. 


મકરૂન સ્લાઇસ્ડ, 


ઘણીજ ખારક દલેલી ખાંડ રતલ ર્‌, સોજી નવી ખદામતી 
ખીજ શૈર બા, તાન્ન' પ ૪ડાંની સફેદી, લીંબુનો ગાળેલા રશ” 
નાના ચમચે ૧. શ્‌ 


ખદામનૅ છેલી ધોઈ નુછીને કોરડી કીધા પછી ખારી 
સ્લાઈસ્ડ કાપવી. પછી સફેદીને છરીથી કપાય તેટલો ખષેો કઠણુ 
કફ થહાવીને તેમાંથી ખે ભાગ સડ્ફેદીમાં ખાંડને ખુખ મેળવી 
ખાંધેલા કડણું આટા જેવું કરવુ', જેમ કરતાં કદાચ ઘટે તો પેલી 
ખેક ભાગ જેટલી જુદી રાખેલી સફેદીમાંથી ખપતી ખપતી લેવી, 
વધારે લઇને મેળવણી સેજખી નરમ કરવી નહી અને છેલ્લે માહે 
લીંખુનોઃ સ તથા ખદામતી સ્લાઇસ ભેળો ભ્રુજ્વાનાં નજનઘાં કેરા 
કાગજ ઉપર્‌ છેટે છેટે ખે મેળવણી નાનાં સપરચન જેટલી સુકીને 
ઠડી ભઠ્ઠીમાં ભુ'ઝવાં અથવા તદુરને ગરમ કરીને પછી હેડે ઉપરથી 
ખળવું તેમજ ખધા ૪ ગારે સઉ કાઢી નાખીને પછી તે ત'દુર્માં 
મકરૂન ભુ'જ્વાં. ગમે મકરૂન સેજ પથુ લાલ કરવાં નહી, મનનહના 
સફેદ કકરાં રાખ્વાં. 


મકાઇ સાથે ત્રીનપીજ 
પાંચ કુમળા સાધારણુ ક્દતા મકાઇના દ્યણુ। તથા એ દાષાનઃ 


વજન જેટલા ઝુમળ! પણુ મોઢા ગ્રીતપીસતા દાણા, સોજુ' ભેગું 
$દુધ મ? *ા, કૉંદા શેર ૦1, ૬લેલાં મશી તથા નીમક ૬૨૬ તોળો બા્‌ 


ઇટ વીમીધ વાંની. 


કાંદાને છોલીને ખારક સેવ જેવા કાપી ધીમાં લાલ તળી નેમાં 
ખચે સામાન ભેળી ઢાંકણુ ઢાંકી ઇ'ગારે મુક્નું અને ખધું' ખરાબર 
ગળીને લીપર આવેને ઉતારવું, ગમે તો ભેસનાં ડુધને બદ્યે 
મેક સાજન મોટાં નાળીયેરનું બે પાશેર દુધ કાઢીને તે લેવુ, 


મગની દાળની કચોરી. 


મીલને! પહેલાં ન'બરનતા ધઉ'નો સમારો તોળા ૨૫, સોઈ 
જવી મગની રાળ રતલ ૦1, એળચી; તજ; ધાણા; મરી; કરૂ તયા 
આદીયાંન ૬રેક વાલ પ ગેટણ ખેગાની ભામ, મર્તાની ભુકી તથા 
લવ'ગ બેઉ મળી વાલ ૫, ખાટાં લીંખુ ૨, નીમક તથા ષી 
ખપ મુજખ, 


કલીવાળી થાળીમાં મશ્માઢાને ચાળી તેમાં હઢી તાળા ધ] તથા 
વાટેલું નીમક તમધ્ધો તોળો ભેળી &'ડાં પાણીથી કહણુ ખાંધીને 
સારીકાની ઝુ'દવે।. ખધા મસાલાતે ધણુ! બારીક છુંદીને 
તૅમાં મરમાંતી ભુરી ભેળવી, મેક ગ્લાસમાં લંખષ્ુનો રસ 
કાઢવો, દાળને ચુઢી સોજી ધોઇને પુરતાં ઠ'ડૉ પાણીમાં 
ત્રજુ કલાક ભૌનવી રાખ્યા પછી ખષધુ' પાણી કાઢી નાખી કીોર્ડી 
કરીને સાફ સુકા પાતા ઉપ? પાણી વગર ગેેમજ ધણી ખારીક મેસ 
જેવી પીસ્વી. પછી ક્લઇવાળી તપૅલીમાં તાખ્પી તમાં પાંચ તાળા 
થી નાખી ચુલ ખળતે મુકવૃ મ્મને ખરાખ? કક્ડેન તેમાં પીસેલા 
શાળ નાપ્મી ક્લઇવાળી ચમચથી ફેરવ ફેરવ 53 માહે સેજખબી 
ગાંગડો 3ખ્વા નહી અને મન્નહતી ઘેરા ખદામી રગતી પોચી જેવી 
થાયને માહે લીંબુનો રસ ભેળી તે ખળે પછી ઉતારીને રકાખીમાં 
કાઢી લપ તેમાં વારટેલુ' નીમક ન તોળોા ને પાંચ વાલ નાખી જુ'હેલા 
મસાલાના ચાર ભાગ કરી તેમાંના ત્રણુ ભાગને દાળમાં મેળવીને 
ચાખી જેવી અને ધટે તે ખીજે મસાલા તથા તીમક નાખવુ, 
ત્ત પછી ખાંધેલા આટાના ૫૬? ગોળા કરી દાળના પણુ પદર 
ભામ કરવા સ્યને ખાંધી સુકેલો ચ્માટો ખડખગડો થઈ જય છે 
માટે બનાવતી વેળા ગોળાને પાછે ખર્‌ાખર મસળીને પછી પાછા 
સફ્ાઈદ!ર ગોળા કરીને તેની ધણી પતળો, પુરના જેવુ' ખધેયી,, કક 
સરપ્યુ' ધણુ" પતળુ કાડીયાં જેવુ' બનાવીને તેની અ'દર દાળને! 
એક બાગ સુઝી કીડારીપાતો આઝે જરા ઉપર લાવીને પછી તે 


વીવીઘ વાની. દહટટપે 


વળગીને સરખ્7ુ' ખ'ધ થાય તેવી રીતે ધણી સફાઇથી બેમાલુમ 
ખીડીને ખ*'ધ કરી ફાટજુટ કે કરચલી રાખ્વી નહી, કારણુ ફ્રાઢજીઢ 
૪3 તો તળતી વેળા ત્યાંથી ફાઢી જે. તેટલા માટે ફાઢ જણાય 
નહી તેમ ખરાખર ચપટાવીને મેળવવુ. તે પછી સે દાખીને ખટર 
ખીસ્કીટઢ જેવી કચોરી કરી એ ગીતે ખધી કચો।ળી ખનાવીને એકઠી 
કીધા પછી એક મોટી કઢાઈ ધીધી પોણી ભરી મોટે ખળતે નહી 
પણુ સેજ ધીમે ખળતે ચુલે મુકવી શ્મને ધી કકડીને સ્મ'દમથી ધુંમાડો 
નીક્ળેને તેમાં સમાય તેટલી કચોરી જરા છુઠી છુડી મુકી હેડેનુ* 
પડ ફીકા લાલ રગનુ' તળાયને માંધરાંતી યમચયી ડેરી નાખી 
ખીજુ' પડ મેવુ”જ ચાયને કાટી લેવી. એ કચોરી સારી લામે છે. 


મતન ચીપ બોથ. 


જાઇ વગખખત નાનાં દાઢ બે વરસતાં ખચ્ચાંને મતત ચીપ જ્ય 
આપવા મોટા ડોક્ટરી ફરમાવે છે તે બ»9ાથ આગે રીતે ખનાવવો. 
પાંચ્લીના ખેંક (ય જેટલા કટકા સથે વળગેલા મજહના ફ્રખે 
ખકરાના ચાપ લેવા ગમને તેની ઉપર વળમેલી ચરબી, ચામડાં, 
છીછરાં, નેસ બધષુ* ખરાખર કાઢી નાખીને સોજા કરી 
ખધા ચાપ ગેકઠાન વળમેલા ગપખીને તે અડધો રતલ 
સેવા અને તેને મુદલ ધોવા નહી. પણું એમન્# રાખ્વા- 
પછી ચુલાની ખાહેરતી ખાલી જગ્યા ઉપર્‌ ગ।"ખ પાંથરીને તેની 
ઉપર્‌ ગામડી કોલસાના સળગ!વેલી ૪'ગાર પુઃતા મુધ્વા ગને બેક 
સછી ગલેલ ગ્મયથવા મોઢા ચીક4ઢાને તેતી ઉપર મેતી તેપર ચાપન્પ 
માખોાજ કટકો જ્ુઝી વળગી જય નહી માટે તેને અવ'રનવાર તેની 
જગ્યા ઉપરથી જરા ખસેડવા, તેમજ પડ પણુ ફેરવ્યા કરવુ” અને 
ક્ર પડ મજાનાં ધણ્સાજ પેરા લાલ ર ગનાં ભુ'જયને કાહી લઇ 
સાફ ઢીમડાં ઉપર હાડકાં સુધાંજ બધુ ખારીક ખીમા જેવુ'.છુ'વલુ. 
પછી તદનજ કલકવાળી તવેથીમાં હઢી પાશે? &'ડાં પાણીમાં ભેળી 
ભે યમટી નીમક નાખી ઢાંકણું હાથીને ધીમે બળવે મુછી અવારનવાર 
ઉ'ધાડી સોઈ ચમમયથી ભાજીય કરવુ અને એક પાસેર બજથરગા 
તે કરતાં સેજ ખોાછે છેય થાયને ધોતાં સફેદ કપડાંથી 
ગાળીને પાવે!. 


ફડ્ટટ જોવોધ વાના. 


મદીરા સૅન્ડવીચીસ. 


મીલને પહેલાં નખરનો ધઉતે આમે રતલ બા1ા, છુરેલી 
ખાંડ તથા કઠણુ માખણુ દરેક રતલ ૦1, તાન્ન' ઈંડાં ૪, ખેકી ગ 
પાઉદર ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, લીંખુનું એર્સન્સ અમચી ના, 
દુધ પાચૈર બા, લગાડવાનું માખણુ તથા રાજેશ જામ પપ 
ચુજ્ખ. 


શ્યઢાને ચાળી ડાજે નહી તેય સેકીને સુકો કરવે।. પછી 
ખાંડને માણું સાથે મેળવી નમ કરી તેમાં સ્મકેક કરી ખધાં 
ઠડાં ભેળા દુધ નાખી જરા જરા કરી ખધેો ત્યાયો મેળવીને પછી 
ખાકીનો સામાન ભેળવો. પછી ખે ઇચ ઉભી કીનારીના પત્રાંના 
ગાળ શખડાભોને પુગતુ' માખણુ લગાડી મેળવણીથી પોાણાં ભરી 
ગરમ ભટ્ટી યા ત'દુરમાં ખરખર ભુ'છને કાઢયા પછી ગરમ કીધેલી 
ધારદાર છચીવડે સન્ડવીચીજને વચમાથી સરપખ્પા ખે ભાગમાં 
ચીરીને તેમાંના એકની ઉપર પુરતી જમ ચોપડીન તેની ઉપર પાછા 
પેશ્ા બીને કટકો ચુકી બેઉ ભાગને સાથે વળગાવવા, 


મફીન્સ. 


સોજી તાજી' દૂધ શૈર બા, પદરેખાંતાનુ' તાજુ' ખમીર ભરેલુ' 
પાશેર ૧, સોજી માખણુ તોળા પ, વાટેલુ' નીમક સપાટ ભરેલી 
યમચી ?, મીલનેો પહેલાં ત ખરનેો ધઉ'નો ચાટો તથા ખીજુ' દુધ 
ખપ મુન્ઝખ. 


અડધા શેર દુધન ગરમ કરવુ' અને આઢટાને ચાળી ડાજે નદી 
તૈમ સેફીને સુકો કરી ખમી2 સાથે દુધ ભેળાને તેમાં ઘટે તેટલો આરા 
નાપ્યી પોચે1 ખાંધી કપડું ઢાંઝીને પપ પીર ચઢવા માટે ચુલા ચ્યાગલ મુકવુ. 
પછી માખણુમાં પેલા ખીજ ડુધમાંથી જર દુધ તથા આગે ભેળી ખમીર 
ચઢેલી મેળવણીમાં ભેળાને મન્નહંતું કડણુ ક૨ી માહે નીમક નાખતી 
શ્ાસરે બે ઈચ જરાં ગ્ચઅને છ ઈ'ચ વ્યાસનાં મે!ળ ચપટાં 
પોળીના ઘાટનાં મફ્ીન્સ ખનાવી ભુ'જવાનાં પતરાં ઉપર જરા છુચાં 
છુટાં સુકી ખીજ બે ક્લાક ગરમ જગ્યામાં રાપ્યા ખાદ મધ્યમ નહી 
પણુ સેજ ગરમ ભકીીમાં વીસથી ત્ર0સ મીનીટ લભ્રુ'જવાં. 


લીનીધ વાનો." શૈવ્હ૭ 


મરધી તથા બટક સમારવાની રીત. 

સોટી મરરધી હોય તેને પ્રથમ સુડીમાંથી કાપવી, પછી એક 
ઉ'ડે તપેલામાં પાણી ભરી ઢાંકણુ ઢાંકીને ચુલે ખળતાં ઉપર મુકવુ' 
તમને તે ખુબ તરેહ કકડીને માહે ઉછળે ત્યારે ઉતારીને કાપેલી 
મરઘીને તેમાં ખરાખર આખી ખબોળાને પછી તેનાં પીછાં કાઢી નેવાં 
અને નીકળે કે તૃત મરધીને પાણીમાંથી કાઢી લેવી અને ખીજી 
સરધીખોા પણુ હોય “1 તે અકેકતે ગેન રીતે પાણીમાં ખોળી 
કાઢયા પછી તેતાં ખધાં પીછાં કાઢવાં. જેમ કરતાં કોઇ ભાગપરનાં 
પીછાં' નીકળે નહી તો! પછી તેટલા ભાગને પાણીમાં પાછો બોળાને 
પછી ખરાખર્‌ સાફ કરવી. જને તખવાળા યાલતા પગ પણુ મરધી 
સાથે પકાવવાના હોય તો મરધીને સમારતી પષખતેન તેની ખાલ 
કાઢી ના'મી નખ કાપીને કાઢી નાખ્વાં, અને મર્ધીનાં પીછાં કાઢયા 
પછી ચામડીની ઉપ૩ રૃવાં હોય છે તે ખધાં નીકળે તેટલાં કાઢવાં 
પણુ ગ્મેમ નહી નીકળો ખને ઉપર રહી ન્નય તો]. પછી નીમકનું 
ઘાડુ' પાણી ખનાવીને તેને મરધીની ચામડીની ઉપર લગાડી ચામડી 
નીકળી જાય નડી તેમ ધસ્વુ , તેથી બધાં રૂવાં નીક્ળાને ચામડી 
સાકૂ થઇ જશે પછી ડ'ડા પાણીથી ધે!ઇઇ તાખી ચાલતા પગને 
સાધામાથી કાપીને છુટા કરવા તમને પૂછી માસવાળા બેઉ આખા 
પગ, બેઉ પાંખ, સી), તરી, મુડી, સચમીંયાડું, ઠાઠું એમ ખધા 
ભાગને ચુ'થાય નહી તેમ સાંધામાંથી હાડકાં સરખાં કાપીને છુટાં 
પાહી આખાં સીતાના ઉભા ખે કટડા કાપવા અને પેટાંમાંથી 
અધુ' નીકળે તેમાંથી ટેઢાને કાઢી છરીથી ઉભો ચીરી એક તરફ્થી 
વળમેલો રાખી ભેનતી અંદરની બોરફ૬પર વળગેલી પતળી પીળો 
પામડી કાઢી નાખીને સોજો ધોવો. ક્લેજીની સાથે ઝીણી કોથળી 
જેવો ધણા ષેરા લીલા રગનો પીત્તો વળગેલા રહે છે તે જુઠી 
જને કલેજીને લામે તો તેયી તે કડવી થાય છે તેમ્લા માટે તને 
સ ભાળથી ખાખો કાઢી નાખ્વો, સરીયાતાંમાં વળગેલાં ફેફસાં કાઢી 
નાખ્વાં., ઠાઠાંતા છેક છેડેના પ્રુછડીવાળા ભાગની ઉપર હમેશ જસ્‌ 
કાંઢા જેવું હોય છે. અને તેની હેડે ગાંડ જેનું રહે છે 
તેઢલોજ ભામ કાપીને કાઢી નાખ્વા. શરુડીની ઉપરનુ' ચામડું તથા 
ડોળા કાઢી નાખ્વા. તે પછી એે ખધા કાપેલા કઢકાને ઠ'ડા 
પાણીથી સોજા ધોઇને પકાવવા, હાફફ્ાઉલને માટે પાણીમાં કકરા 


ઉકલે વીવીધ થોની* 


પડીને ઉછળે તેટલું ખધુ* કકડાવવું નહી કારણુ તેવાં પાણીમાં એને 
ખોળીયાથી ચામડી નીકળી નરી, માટે પાજી કકડીને ચ્ય'દરથી ધણે। 
ખુ*માડો ખરાખર્‌ નીકળ ત્યારે ઉતારીને તેમાં મરષને બોળા કહીને 
ઉપર સુખ સમારી સાફ કરીને તેમન કઢકા કાપવા. છેક નાતાં 
ચીક્ન માટે હાફ્ફાઉલનાં જેવુંજ પાણી કકડાવલું' અને ઉતાર્યા 
પછી તપેલીનુ' ઢાંકયુ ઉ'ધાડી નાખ્યું અમને ત'દરનતી વરાળ ઉડી 
«ય પછી માહે ગમેડેક પોલાંને બોળીને શર્તજ કાઢી લઇ ઉપલી જ 
શીતે પણુ ચામડી નીકળ જય નણી તેમ સ'ભાળથી સમારીને સાફ 
કરવાં, પણુ મરધીની માફક એના ખધા કટકા છુટા કાપ્યાથી 
જકાવવામાં તે અયવણઈ «નય છે, માટે પહેલે સીનાં શ*્ાાગલથી ઉભુ' 
ચીરીને શ્ય'દઃથી ખધુ* કાઢી લઇને પછી ઠાડાં તરદતા ભાગને પણુ 
ગેમજ ઉભા સીધે કાપીને બે ફ્રાડગાં છુટાં કશી ગમેતોા તે 
આપખાંજ રઊાખ્તાં થયવા અકેક ફાડચાંતા આડા ખખે કટકા કાપવા* 
રસ્ત કર્થા માટે મોડી મરધી અથવા હાકૂદાઉલને ઉપર લ્રપ્યા 
સુજખ કાપી સમારીને સાફ્‌ કરવી અને તેની મુડી તયા ચાલતા 
પગને કાપીને છુટા પાડવા. પછી પૃછવાડેથી સીનાં સ્મને ઠડાઠાંની 
વચમાં શ્યાડે! રારઢથી બે ઇચ જેટલો! કાપ પાડવો! ગ્મને તે ચીરપને 
વધારે ફાટે નદી તેમ સ'ભાળથી અ'દરન* ખષુ' કાઢી નાપ્મીને 
પછી માહેથધી ખરાખર ધોઇ સાફ કરીને જેમ લખ્યું દોય તેમ એને 
પકાવવુ* 

અઢકને કાપીને સેજ્ખી વખત રહેવા દ્વું' તહી. કારણુ તેમ 
રપ્યાથી તેનાં પીછાં ચામડીની સ્ય૬ર ખેસી જાને ખરાખર નીકળતાં 
નથી માટે મોટું બટક પકાવગું હોય તો તેને સાર્‌ ઉપર મોટી 
મરેષી સમાટેવા માટે પાણી કકડાવવા લખ્યું છે તેવુ પાણી મોટાં 
બઢક સાર્‌ કકડાવી તે તેયાર થાય ત્યારૈજ ખટકને ફાપીને પછી 
પાચીને ઉતારીને તુર્ત તેમાં ઉપર સુજ્ખબ ખટકને બોળીને સમારવુ*. 
નાના ખઢક માટે હાફફાઉલના જેવું પાણી કકડાવવુ. પછી સાફ 
*કીષેલા બટકની ચામર્ડીની ઉપર ઝીણાં પાછાં રૂવાં કાઇ રહેલુ' હોય 
તેને કાઢીને ખરાખર સાક્‌ કરવા માટે તેની ઉપર જરા સરકો ચોપડીને 
પૂછી સાફ કાધાથી ચામડી મન્નહતી સોજી થશે, તે પછી અઢકની 
ગુડી તયા પ'નવાળા ચાલતા પગ કાપીને કાઢી નાખ્વા, તે પકાવવામાં 
જ્વુ' નહી અને ઉધર મરધીન! કેટ્ફા કાપવા ચયક્રા આવ્યું રેમ્ત 


વજીજીધ વાની. ૧ૃ૦૯ફે 


કરવા માટે પેઢુ' ચીરીને સાફ કરવા લખ્યુ' છે જેમ તેને કરીને 
ચકાવવુ. 


કબુતર હેય તો તેને મરધપની કાની ફાપીને અતી મુડી ફે'જી 
દેવી પણુ એને મરબ્રીનીજ કાતી ગરમ પાણીમાં બોળીને પીછાં 
કોઢવાં નહી, કારણુ એની ચામડીની ઉપર ખારીક ર્વાં ધણાં હોય 
છે તે પાણીમાં ભીતાયા પછી તે કાઢવાને ધણી મહેનત પડે છે, 
માટે એતી અઝુ'ડી કાપીને નાખી દીધા પછી એમ સુકુ જ રાખીને 
થધાં સુકાં પીછાં હામવડે ડઢુપીને કાઢયાયી પેલાં ખધાં રૂવા 
પણુ તેની સાથેજ નીકળા જાય છે અને તે પછીનાં થોડાં ખાકી 
સ્હેલાં રૂ્વાં હાથવડે કાઢવાને મહેનત પડતી નથી ગમને થામડી 
જદી સો સફાઈદાર થઇ જય છે. તે પછી એને જેમ કાપવુ' 
હચ તેમ કાપીને પછી સોન્ઝુ" ધે!વુ'. 


મસધી દુધમાં પકાવેલી, 


તફ નહી પણુ મન્નણઉંતી કુમળી ફરખે મરધી ચ્થૃથવા એક 
મોટુ' ભષેલું હાફફાઉલ લેવુ' અને છેક ઝીણાં ચીકન ચ્થાવે છે 
તેની મ્થને છાપષૂફાઉલ સમે બેની વચમાંનાં મોટાં પીલા હોય તે1- 
તે ખે લેવાં. પછી ઉપર મરધી તથા ખટક સમારવાની રીત છાપેલી 
ષછેતે પ્રમાણે એ તણુમાંનું જે હોય તેને કાપીને ખરાષર સાફ 
કીધા પછી પછવાડેનો ભાગ જરા ચીરી પેટાંમાંનુ' ખષુ" કાઢીને 
શ્ય'દરથી સાજુ ધેઈઇઇ મરધી અથવા હૉફ્ફાઉલ હાય તો તેનાં 
ઉભાં સરખાં બે ફાડચાં કાપવાં પણુ પીલાં હોય તે! તે બેઉને 
સઆપ્યાંજ રાખ્ષથાં અને જે હોય તેને પોતાં કપડાંથી નુછીને કોર 
કરવુ”. તે પછી આદુ હઢી તોળા તથા અડધા તોળા લસણુને છેલી 
ખેઉુને પીસી ચ્યથવા છુંદીને તેમાં દોઢ તોળો નીમક શેળીને મરધીની 
ખધી બોરડુપર લગાડવુ' અને પીલાં હોય તો તેની અદર પણુ 
લગાડવુ' મ્મને મોઠી સુપપ્લેટમાં સુકી ત્રણુથી સાડા ત્રણુ કશાક 
થાથી રાપ્યા પછી કાઢીને ઉપર આદુ લસણુ વળગેલુ' હોય તે 
ખષુ' કાઢી નાખ્વુ' તમને માથીનાં એ ફાડચાં ચ્યયવા પીલાં પાચે 
પારે સુષ્રય તેટલા કલઈ ભરેલા પાટીયામાં ગ્મડધોા. ચર ધીને ધીમે 
ખૂળને કકડાવી તેમાં મરધીતાં ફાડયાં અથવા પીલાંને ખધેથી ચેક 
સરપાં ભાક્ષ તળીને તેમાં લે'સનુ સોજ્ું તાજુ સવારેર ડુધ રેડી 


૧૧૦૦ વોવોધ વાંનો. 


ઢાંકણુ ઢાંકી ગામઠી કોલસાના ઈ'ગાર ઉપર મેલવુ અને ફાડચાં 
હોય તો ઢાંકણુપર પાણી રેડવુ' પણુ પીલાં હોય તે! ઉપર પણુ 
પાણી રૈડવુ' નડી ગ્મને પાણી ખળે તેમ ઉપર ખીજુ' રડયા કરવુ 
પણુ તપેલીમાં સેજખી પાણી રૈડવુ' નહી અને હેડેનુ' પડ ચરૈને 
મૂસ્વી નાખીને પકી ઢાંકણુપર પાણી સ્માપવુ' નહી ત્મને કફાડચાં 
યા પીલાં ચરીને તદત નરમ થાય અને દુધની ગવી મજણઉની 
દુધપાક જેવી ધાડી થાયને ઉતા]્ર મસાલો ગરમ ઉપસેલી ભરેલી 
એક ચમચી ઉપરથી ભભયાવીતે કાઢવી, એ પકવાન થોડો વખત 
રાખ્યા પછી પાછુ' ગરમ કરીને ખાવુ' હોય તો ઉપર લખ્યા કરતાં 
ગ્રેવી જરા ઢીળી રાખી ગરમ કરતી વખત ખબરાખર ડરવી. તીખાસ 
પસ*દ૬ હોય તો મર્લીનુ' પડ ફેરવ્યા પછી જરાવાર્‌ મોટાં લીલાં 
મગ્યાં પાંચને ધોઇને માહે આખાં નાખ્વાં. 


મરધીના ક્રોમ ચાપ. 


આગે વીવીધ વાંતામાં મરઘી તયા બટક સમારવાળ રીત 
છાપેલી છ્ઠે તેમાં લખ્યા પ્રમાણું એક મરવીને કાપી સ 3રીને કટકા 
કાપી સોજી ધોવી નમને તેતાં ખએે૩ સીતા તથા બેઉ પગના કટકા 
સેવા યને શ્મેક તપેલીમાં સવા શર જેટલું પાણી રેડી તેમાં ઉપસેતી 
ભરેલી ગ્મેક યમચી નીમક નાખી માંહે એ મરધીના કટકા મેની 
ઢાંકણુ ઢાં? સુલે ધીમી નયાચે સુક્વુ' અને કડકા ચરવા આગપય 
અદર" પાણી સુકાવા આવે તો બીજી સોજુ' ગરમ પાણી માહ 
થોડુ રેડી ખરાખર નરમ થાયને ઉતારી અ'દર સુપ હોય તેમાંથી 
અમથા કટકા કાહી લેવા અને «રા ઠ'ડ। થાયને તેનાં ચામડાં તથા 
હાડકા કાઢી નાખી નકી માસનો ઢીમડા ઉપર ઘણે ખાર્ગંડ ખીમો 
છુદવે। “નને પેલા માસમાંયી કાઢેલાં હાડકાંના બે છેડાપરનાં 
મુડાં છરાવડે સરખાં ભાજીને કાઢી નાખ્વા, ત્યારે ખાદ ચ્ેપે ચોપ 
મસાલાના કરવા હોય તે ઘોડાં સેલરી પાર્સ્લી તયા કેથમીરનાં 
પાદડાં તથા લીલાં મરચાંતે ધોઇ કોરડું' કરી બારીક કાપીને મર્ધીના 
છુ'દેલા પખીમામાં થોડ ભેળી ટેસ્ટ મુજબ જરા વાટેલું તીમક 
સેળવવુ', પણુ મસાલા વગરના અમથાજ ચાપ કરવા હોમ તો 
ખીમામાં વેસ્ટ મુખ અમયું નીમક જરા ભેળવુ. પ૭ી એ 
ખેમાંથી જે ગક પતનેો ખીમા હોય તેના મોઢાં ખાટાં શીંબુ કતાં. 


વીવીધ વાંની* ૬૧૧૦૧ 


પણુ જરા મોટા લ'ખ ગોળ મોળા કરવા સ્મતે તાળ" ઇડાંતે ભાંજી 
ખાવાના કાંટાવડે ખુધ તરેહ રાહવી પતળાં કરીને પછી ખીમાના 
ઝોાળાપર ગ્યાંગળાંથી ચોપડીને પછી સાફ પાઠીયાંની ઉપર પાંઉનુ 
કંમ્ખ્સ અટલે કીમ નાખી તેમાં પેહલે ખે ગોળાગોાને રે।ળીને પછી 
ફેરવી ફેરવીને હલકે હાથે સરખા દાખી બેઉ પડે પુરછું કીમ 
વળગાવ્યા પછી છરીનાં પાંનાવડે ખાવાના પાંનના ઘાટના સડફાઉદાર 
અડપી ઇચ નદા ચોપ ખનવવા અને પેલા ભાંજ નાખેલાં 'લાંખાં 
જાડકાંને દરેક થાપની ગ્મણી તરફના ભાગતી ગ'દર થોડો ભાગ 
સરખુ" ખોસી ખાહેર ખે ઈ*ય જેટલું હાડકું શ*્મમથુ'જ રાખ્વુ. 
ત્યાર ખાદ એક સાફ લોહીને ચુલા ઉપર ૪'ગારૈ સેલા તેની ઉપર 
સે।9 યરખી જરા તાખ્વી અને તે ખરખર કકડેને તેમાં ચાપ 
મુષી તે તળેલા નહી પણુ લુ'જેલા હોય તેવા સુકા અને ચાપનાં 
ખેઉ પડને મજહુતા ધેરા લાક રગતા કકરાં તળવાં. ચરખી નહી 
હેય તો સેન ધીમાં ઉપડીન” રીતે તળવા, પણુ ધી યા શ્રરખી 
વધાર્‌ નાખ્વુ' નહી. એ ચાપ વેલાતી સાસ સાથે ખાવા. 


મરચાનું પાણી, 
એમ કહે છે કે લીવા મરચાં ખાધાથી અવમુણુ થાય છે. 
તેટલા માટે થોડા લીલાં મરમાં લઇ તેને ધોઈ કોરડાં કરીને તેની 
ખારીક કાત?ાઓ કાપવી આથવા છુદવાં અતે સોન કોડીનાં 
વાસણુમાં નાખી તે ડુબે તેટલુ કક્ડલુ' પાણી તેની ઉપર નામીને 
ઢકી રાખી થે થોડે વારે ઉ'ઘાડીને અદર ચમચો ફેરવવા અને 
&ડું' થાયને સોજા કપડાંથી ગાળીને મર્થાંને બદધે ગમે પાણી 
વાપરવું", તેધી અવગઝુણુ થશે નહી. 
મલખૅરી વેટર, 
એક રતલ સોન્ન મોટાં પાકાં શહે'વુરને સોન્ન" પાઉ ડીચકાં 
કારી 'કો્ડીનાં વાસણુમાં નાખી તેમાં મોટા દાણાની સોઈ શાકળીયા 
"ખાંડ અડધો શેર નાખી સારીકાની ભયડીને માણે મેળવી: કકડાવી 
.ગાળાતે &'ડુ* પ.ડેલુ' પાણી તેની ઉપર અડધે શેર રેડત્રુ. પછી 
જડ ખરાબર પીગળેને સો થાળણીમાંથી ખપુ ,પાણી ગાળા 
લાઈ છુ'છા કાઢી નાખ્વો એ પાણી તાવનાં દર્દીને પાવામાં, ગ્યાવે 
જે અને તે્‌થી ડક પડે છે, ર '4૬" 


શીન 


રકડર્‌ વૌીળીમ્‌ વાનો. 


મલાઇ. 


તદનન્ સોખ્ખુ' સોજું તાજું દુધ પાંચ છ શેર લેવુ' થ્ય્તે 
એ દુધથી બે ભાગ ભરાય શને એક ભાગ જેટલુ પખાલી રહે 
તેટલા ક્લઇ ભરેલા પોહોળા પાટીયામાં રેડી બળતે ઉ'બાડુ' સુકવુ” 
સ્ધને એક કક્યો પડેને ઉતારી ગામડી કોલસાના ૪'ગાર ઉપર 
તપેભ્રાંને ચુધે ઉધાડું| સુકવુ'. પણુ હેડે ધણુા। ૪ ગાઢ હશે તો! ડુધમાં 
પાછે જેશ માવતાં ઉપર ખ'ધાયશે મલાઇનો પેઃપડો પ્રાઢી જશે, 
તેટલા માટે તેમ યાય નણી તેટભા થોડાજ ઇઈંગાર ૨ ખ્વા. પછી 
દુધની ઉપર મલાઇનેો મજહનો નરો પોપડો ખધાયને ખારીક 
મ્માંષરાંતી ચમચવડે ખધી મલાઈ ઉપર્યી કાહી લેવી અને અમે $ીતે 
જ્યાં સુધી ડુષની ઉપ? સફેદ મલાઈ થાય ત્યાં સુધી ગાર પાંસ 
વખત મલાઇનો પોપડો કાઢવો, પણુ પછી છેક છેલલે મલાઇન્ઞો 
પોપડો કાઢી લેવો નહી. પણુ મલાઇ સાથેજ તપેલાંને ઉત રી દૂધે 
હ'ડુ થાય ત્યાં સુધી તપેતુ' ઉઘાડું રાખ્વુ' *નને તે પકી ઉપ?ની 
મલાઈ કાઢવી. ખધી મલાઇ કાઢી લીધા પછી જે દુધ ખાકી રડે 
તૈનુ' દહી કસ્ટર, ડુધપાક અથવા માવા ખનતાંવવેો, એક પાશેર 
યા અડધા 3૨ દુધની મલાઇ કરવી હોય તો દુધને એક 
કકરો પાડીને પછી સેજ ઇ'ગાર ઉપર ઉ'ધાડું સુકી ઉષઃ 
સુજખ મલાઇ કાઢવી. કન વપતતમાં બધી મલાઈ તીકળરે કરી 
મલાઈ કાઢમા વગર ધણુ! વખત દુધને મજ મુળી રાખ્યાથી 
હેઠનુ' દધ ખધ્ુ' બળ જઇને માવો યશે માટે એમાં મલોઇ 
અ'ધાય તે કાઢયા કરવી અને હેડે છુટા છુટા ઈગાર મુકતાં રહેલું*, 


મલીરો કેસયો. 


સેજ પણુ લાલ મેદા પાંડ શર ર॥, મ્યાએ વીવીધ વાંતીકાં 
ઘરનો દેશો ધઉ*ને। મ્માટો; મેદો તથા રવો! છાપેલો છે તેમાં લખ્યા 
ચુજખનો આટો તથા સોજુ' ઘી ૬૨ક રતલ ૬, નવી ખઅદામની 
ખીજ તથા ભાંજેલાં નવાં પસ્તાં દરેક રતલ મા, એળચોી તેળેો 
1, જામફળ તોળા ૦11, સોજી ખર કેસર તોળે મા, ઘણે સે જે 
ગ્રાલાધ (દેજટંસ્પ્ુન ) નાના ચમચયા ૮, તાન્ત' ઇંડાં ૨૦, રુ 
શે'શનુ' દધ પેર ના. 


વીવીધ વાંતી, ૧૫૦૩ 


એળચીના દાણા તથા નવફળને છુંદવુ', બદામ પસ્તાંને છેલી 
સ્લાષ્સ કાપી ધોઈ નુછી કરડી કરવી, સાફ ઠીકરને પગારે મેલી 
તેની ઉપર કેસર નાખી કોરાં કાગજના કથકાનો ડુચો કરી તે વડે 
ફેરવ્યા કરવી અને સેકધ્નને કક4ી થાયને પીતળની સાશ ખલમાં બયા 
વર્શ ઘણી ખારીક વાઠીને બધા ગોલાખ સાથે 'ોાડીનાં કપમાં અરાખર 
જેળવીને ઢાંકવી. પછી એેક સોજી થાળીમાં ખાટો નાખી તેમાં 
ના રતલ જેટલુ' ધ ખરાખર ભેળી રાખ્વુ' અમને ખાજીનાં બધાં 
છીતે છાલક મોઠી કઢાઇમાં ચુલે ધીમે બળતે મુકી તે ખમાબર 
કકડેને ગ્થ'દરથી ધુમાડો નીકળે ત્યારે માહે ખદામની સ્લાઇસ નાખી 
શ્ધાંધમાંની ચમચથી ફેરવ્યા કરવી સ્મને ખદદામી રગની કકરી થાયને 
કઢાધ્ને ઉતારીને માહેયી વૃત ખપી ખદામને ચમચયથી કાઢી લખષ્ને 
કઢાઇને પાછી ચુલે સુકી ધી કકડેને પસ્તાંની સ્લાઈસ નાખી 
બદામની કાની” તળી ઉતારીને કાઢી લેવી. પછી પેલા ધી 
ભેળેશા સ્માટામાં ખપતુ' ખપતુ' ઘટે તેટલુ'જ દુષ ભેળી મસળીયા 
વગર એમજ આરા ખાંધીને તેમા સકાઈધર આડ ગોળા કરી 
હષેભીતી ઉપર તેતી પાણી ઇચ નદી સરખી ર[ટલી બીન હાથ 
વડે થાપવી શ્મને કહઢાઇને પાછી ચુલ્ે ધીમે ખળતે યુકી ઘી કકડીને 
પુ'માડે તીકળેને માહે છુઠી છુઠી સમાય તેટલી રેરટલી ચુકી એક 
પડ ફીકું' લાલ થાયને ચમચી ફેરવી નાખી બીજુ' પડ એમન 
તળાયને કાઢીને ગરમ હોય તેટલાંજ ભાંજ આટા જેવો ભુકો કરવો, 
ત્યારે બાદ કલઇ ભરેલા પાટીયામાં ખાંડને! સેજ ચાસવાળા શીચા 
૪૨ ઉતારીને તેમાં રેટલીનો ભુકો બધે નાખી ષમચથી ઘણુ 
અરાખર ભેળીને પછી રોટલી તળતાં વધેલુ' ખધું' ધી એમાં મેળવવુ, 
તે પછી ખધાં ૪ડાંને ભાંજ ખાવાના કાંઢાથી ખ્ુખ તરૈહુ દોહવી 
તદન પતળાં કરીને એમાં મરાલાખ સાથની ખધી કેસરને ખરાખર 
બેળવવી અમને તપેલીમાનો શીરા $ડ'ડ થાયને તેમાં એ છડાંને 
ચમગચથી સારીકાની મેળવી ગસએક્સસ કરીને ચુલે પુરતા ૪'માર ઉપર 
તપેપ્તી મેલી ચમચયથી ફે-વ્યા કરવુ' શ્મને હેડે કરે બોરદુપર વળગીને 
માંગડા થવા દેવા નડી. ખને મલીદો સેજ કઠણ નેવોા થાયને 
ઉતારી ઉપર ખધી ગ્ેળચી જાયફળ ભભરાવી તળેલી ખદામ પસ્તાંના 
ત્રણુ ભામ કરી તેમાંથી બે ભામને ઉપર ભભરાવી મલીદામ 
મેળવીને કાઢયા પછી ખાફી રહેલી એક ભાગ ખદામ પર્તાંને 


) 
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મકષીદાની ઉપર ભભરાવવી અસમ મલોરો મળને! ઈડાપાકના 
જેવો! થા્‌ય છે, 
મલીરો ધણે સરસ. 

સોજુ' મીઠાળતું ઘી રતલ શા, સેજ મેદા ખાંડ રતલ ?, 
મીલનેો પહેલા ન'ખરનેો થઉ'નો સોજે ઝીણુ રેવો તથા આરેજના 
તલાતી સકા મુર્ખ્ખાના ઝીણૂા। કટકા દરેક રતેલ ૦1, મીલનો 
પહેલાં ન'ખરનો ધઉ'નો આયે; નવી ખદામની ખીજ; ભાજેલાં નવાં 
પસ્તાં તથા સો।જી કર'ટ દરાખ દરેક રતલ ના, ખોખફ્‌ી કીધેલી કેગ્વેસીદ 
તાળા ૨, છુરદેલી એળચી; જયફળ લથા જવ'ત્રી દરેક તોળો ૦ 
તાજ ઇડા ર૨, સોજુ' તાજા” દુધ શેર 9, વેનીલા અંર્સેન્સ નાના 
(ચમચા ૩, ગેોલલાખવું' એસેન્સ ચમચી ૨. 


દરાખને સાફ કરી ધોઇ નુછીને કોરડી કરવી, બદામ પસ્તાંને 
છોલી ખારીક સ્લાઇસ કાપી ધોઉને કેરડી કરવી સ્માટા તથા રવાને 
ચાળા બેઉને ભેળી તેમાં એક પાશે: ધી મેળવી દધ નાપ્ીને 
મસળીયા વગર સ્માટે। ખાંધી તેના *આડ ભાગ કડતીને તેની હચેલીની 
'ઉષ્રજ પોણી ઇચ જેટલી જાદી- રૈ।ંટલી થાપવી, પછી મે!ઠી કઢાઇમાં 
ખઅષુ' ધી કકડાવી તેમાં રે।ટલીને [ીઈ?ી ખદામી ₹ ગની તળી કાઢી 
ગરમ હોય તૈટલાંજ ભાંજીને આ:.1 નેવે ભુકો કરવા, પછી એજ 
ધીમાં ખદામ, પચ્તાં તથા ૬રાખને જીદ્‌' જુદું તળવુ'. “ખાંડને સે! 
તપેલીમાં દોઢ પાશેર પાણી સાથે ચુણે મેલી પંડ પીગળે ગ્યને ગ્સેક 
જોશ તઅવેને ઉતારી તદત ક્લઇવાળી તપેલામાં ગાળાને શીરાને તદન 
ઠડ થવા દેવો. ત્યાર ખાદ મેવો! તળેલાં ઘીમાં શેઢલીના ભુકાને 
'ઘીમે ખળતે લાલ તળા તે ડાજે નણી તેની સભાળ રૉખી ઉતારીને 
લતર્જ શીરામાં ભેળો દેવો. પછી ઇડાંને ભાજી ખાવાના કાંટાથી 
દાળને ખુખ દોહવી સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી શીર સાથના રે।ટલીના 
ભુકામાં મળવી કૅર્વેસીદ નાંખી ૪'ગારે મુકી ફેરવ ફેરવ કરી જરા 
વાર્‌ સુરખ્યાના કટેકા નાખ્વા શને મલીદા જેવું ક્ઠણુ થાયને ઉતારી 
ખ1ાજનો ખધેા સામાન માહે ખરાખર મેળવવો, ગમે તો ખધે 
આરેનજને સુરખ્મે લેવા નહી પણુ કીસ્ટોલાઈનડ કુટનાં અથવા 
ચીનાઈ યવચવના સુરખ્બાતા કટકા ગમડધે! ભાગ લેવા, ગમે મલીદો 
ષણુ। સરસ થાય છે. 


રટ 


વોવીધ વાંનો. ૧૨૦૫ 


મલીરો ફુધમાં. 


ભૈળ વગરનુ સોાજું' તાજુ' દુધ શર ૨॥, સોજી ધી તથા 
સો મખેદાખાંડ ૬રક શેર શા, ધરનેો દળેલો ધઉ'નેો। મેરા તથા 
ઝૌણેુ। રવો ૬ર૨ક રતલ ના, નવી અદામની ખીજ રતલ બા, ચીનાઈ 
ખ્‌રી શાકરના ઝંણા કટકા શેર બા, એળચી તાળો ૬1, જાયફળ 
તોળા ના, તાજ્ન' ઈંડાં ૨૨, ધણુ! સોને ગોલાખ નાના ચમચા ૬. 


ગેળચી જયક્‌ળને ખારીક છુદવુ* ગમા વીવીધ વાંતીમાં 
ખદામ; પસ્તાં તથા ચારે।ળા છેલવાની શીત છાપેલી છે તે સુન્ટખ 
ખદ્દામને છેલી સ્લાઇસ કાપી ધોઇ કપડાંથી નુછીને કોરડી કરવી. 
સેદા તથા ?વાને કલ૪વ,ળા પખ્ુનચામાં ચાળી તેમાં મેક પાશેર ધી 
ભેળી પાણી નાપ્મીને ગુ'દ્યા વગર ગ્મેમન અયે! ખાંધીને ન્નદી જદી 
રથ્લીખા વણી ઠીકરંપર ભુ*જ%ને ગરમ હોય તેટલાં બધી ભાંછ 
હથેલીયી બધુ' બરાબર ચોળીને નદા રવા જેવુ કરવુ', ત્મ'દર્‌ 
જમાખી કટકા ૩ાખ્વા નહી, પછી એક ભશોઢી ક્લઇવાળ કઢાઇમાં 
ખધુ' ઘી નાખી ચુલે ખળતે મુકવુ' તનને તે ખરાખર કકડીને માહેથી 
છુ”માડે! તીકળે ત્યાર ખળવતુ' જ્સ ધીચું કરીને માહે ખદામેની 
સ્લાઇસ નાખી ભાંધરાંતી ચમચથી ડફેમ્વ ફેરવ કરી ફીકા ખરમી 
ર'ગની થાયને વુતજ ઉતારી યમચથી બધી સ્લાઇસ જલદી કાઢી 
લેવી, પછી ધી તલત ઠ'ડુ' થાયને ઇડાંની દાળને ખાવાના કાંટાથી 
ખુખ દોહવી પતળી કરીને ઠ'ડાં પડેલાં થીમાં સારીકાની મેળવવી 
તમને ખાંડમાં કયરશ્‌। હેય તે ખરાખર કાઢી સે!છ કરી દુધને 
કલણવાઇડ સમ્રેલીમાં નામી ચુલે ઉ'ધાડું મેલી કકરે। પડેને અ૬2 
"માંડ ખરખર મેળવીને પછી માહે રોટલીને ભુદ્ઠા ભેળી દાળ 
સાથળ પ મેળરીને ઇંગ!રે મેલી ડેરવ્યા કરવુ' અને મલીદોા 
સયા? થવા સ્માવેને ઉતારવાની જર ભગાઉ ફરતો ગોલ, ખ રેડી 
તે માહે ભૈલીને ઉતાર્યા પછી ખાકીનો ખધે! સામાન મેળવીને મલીદેોા 
કાઢીને પછી છેલ્લે મલીદાની ઉપર તળેલી સ્લાઇસ ભભરાવવી 
ઘરનો ૬ળલો મેરા તથા રવો! નહી હશે તો પછી તેને ખદલે મીલનો 
પેહલા ન'બરને ધઉ'નો આયે તથા પેહલાં તખરને! ખારીક ર્વા 
પણુ ચાલશે. 


વ 
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મલીદો પાઉને।. 


સાજુ* પોર્ખ'૬રનું' ધી તથા સે।જછી મેલા ખાંડ ૬રેક રતલ 
ઢા, ગ્તથેક દીવસનાં વાસી સડે પાંઉનેો ગર તોળા 1૫, નવ 
ખદાામની બીન તથા ક*2 રગ ૬૪ક તોળા પ, એળચા 
તાળો ભા, જાયફળ તોળા ૦1, લેળ વગરનું સાજી 
તાજી ૬ધ શર ર, ધણુ સોળે ગોલાખ પાશેર ૦. 


સ્મેળચીને છોલી “યફળ સાથે ખઆડળીક છુ'દવી, ગ્યાગ્યે 
વીવીધ વાંનીમાં ખદામ, પચ્તાં તથા ચારોળી છોલવાની 4|ત છાપેલી 
છે તેમાં લખ્યા મુજખ ખદામને છોલીને બારીક સ્લાઈસ કાપવી 
મને ૬રાખને સાફ કરી ધોઇ નુછી કોમ્ડી કરીને પછી ક્લધ્વાળા 
મો દી કઢાઈમાં ધવ તાખી ચુણે ખળતાં ઉપર ઉઘાડું મકવુ' સમન 
તે કકડીને માહેથી ઘણે! ધુમાડો નીકછો ત્યારે તેમાં ખદામની 
સ્જ્ાષ્્સ નાપખ્ખી ગ્યાંધ રાની અમગચથી ફેરવ ફેરવ કરી ફીકા ખદામી 
રગની થાયને તુત જ ઉતારી પાડી વગર થોભવે નલટદી ચમચથી 
ખધી કાઢી લણને કઢાઇને પાછી ચુલે મેલી તેમાં દરાખને તળીને 
ઉતા?$ને માહેથી કાઢી લેવી, પાંઉને બે કલાક ઠંડાં પાણીમાં ભીનવી 
રાખ્યા પછી પાણીમાંથી ક!ઢહી ન ચવીતે ગ્મદરનું બધું પાણી કાઢી 
નાખીને ભુકો કરવો અને ધીવાળી કઢાપને પાછી ચુલે મેલી ધો 
કકડેને ઇ'ગારે રાખી માહે પાંઉને। ભુકો નાપ્પી ચમચથી ફેરવ ડ્ેરવ 
કરી લાલ ર'ગનું તળાયને વુત ઉતારીને સોજી ઘાળામાં ધી સુધાંજ 
ખખુ' કાહી લઉં કાંસીયાતાં તળીયાંથી વાઠીને પછી કક્ઇવાળી 
સૌજ તપેલીમાં નાખ્તુ. પછી દુધમાં ખાંડ પીગળાવી કપડાંથી 
ગાળીને તપેલીમાં રેડી ધીમી શ*્માંચે યુલે મુછી ચમચયી ફેરવ્યા 
કરવુ ગ્મને મલીરો ક્ડણુ થાયને ગેોલાખ ભેળાને ઉતાર્યા પષ્ઠી 
આછ્ઠીનો ખધોા સામાન ભેળવો. ગમે મલીરો મજાહનેો થાય છે, 


મલાંદો મુઠીયાંનો ફરમાસુ. 


સોજી "ખાંડ શેર ૩, મીલને। પહેલાં ન'બરનેો ઘઉનો ઝીણે 
મવા રેવતલ ૨11, નવી ખદામની ખી? શર 1૧, ધરનો દળેલો પઉ'નેા 
ઝાણુઃ મેદો ખઅથવા મીલનો પહેલાં નખરનો ઘઉંનો આરો એ 
બેમા[ંતું જે તે ગેક રતલ ૦1, એળચી તેોળા 11 તથા નાયકળ 


વૌવીલ વાંની. ૨૧૪૦૭ 


તાળો ગા બેઉ છુ'રેછુ, તાન્ન' ઇંડાં ૨૫, થશું: સોજો માલાખ 
પાઇ'ટ મા, સોજુ' પોરખ"દરન' ધી તથા સોજી તાજુ દુધ 
પધૃપ મુનજખ, 


ગેક કલઇવાળા સોન ખુનશ્યામાં સમા તથા રવો ચાળી 
ઇડાંને ભાંજી ખાવાના કાંટાથી સારીકાની દોહવીને માહે તે ભેળીને 
પૃષ્છી એક પાશેર ધપ મેળવી "ષપવુ' ખપતું ૬ધ નાખો ક્ર'દયા 
વગર શ્મમથોન ગ્યાટાની કાતી બાધી તેમાંથી મોટાં ખાટાં લીખુ 
જેટલા લ# તેનો ગેોળે કરી વે2ઇ જય નહી મારે મહીંથો રાખી 
દ્રાખીને મજર્ડનાં કડણુ લ'ખ ગે!ળ ખધાં મુડીયાં કરવાં, પછી મોઠી 
કઢાઇમાં પુગ્છુ થી વાપખ્પી ચુણે કકડાવીને તેમાં સુડીયાંતે બદામી 
રગનાં કકરાં તળીને આંધરાંતી યમયચથી કાઢી વગર થેોભવે ગરમ 
ગગમનેજ ખાંડણીમાં નાખ્ણી ખારીક ભુકાં નેવુ' છુ'દવુ', જાદુ 
રાખ્લુ| નહી. પછી આએ વીવીધ વાંનીમાં બદામ, પત્તાં 
તથા ચાર્‌ેાળી છેોલવાની શીત છાપેલી છે તે સુજબ 
ખદામને છેલી વે!ઈ નુછી તદન કોર્ડી કરીને આખાં 
તળીને છુ'દવી અયવા સ્લાઇસ કાપીને તળવી અને ગ્મેક સોન્ન 
કલઈ ભરેલા પાટીયામાં ખાંડને સેજ ચયાસવાળોા શીરે કરી તેમાં 
મુડીયાંનો ભુકો તથા તળેલાં ધીમાંથી અડધા શેરને આસરે માહે 
ડી ઇ'મારૈ મેલી ચમચથી ફેરવ ફેરવ કરવુ ચ્મને મલીદ્ા સકા 
થાયને મોલાખ ભેળા તે સુકાયને એળચી જાયફળ નાખીને હતાર્યા 
પછી ખદ્યમ ભેળવી. 


મલીરેો સ્પ'જડેકને।. 


ખે ત્રણુ દીવસનુ' વાસી સ્પજકેક રતલ ૦।॥, સેોજુ' ધી તથા 
સે।જ મેદા ખાંડ દરૈક રતલ બા, નવી ખદામની ખીજ તથા કર'ટ 
૬૩'ખ ૬૨૪ નવટાંક, એળચીતા દાણા તથા ખોષ્યરી ીધેલી કેરવેસીદ 
૬રેક તોળા ૦1, જયફળ તોળો મ, સોજુ' તાજી દુધ શેર ૦1 
તાન છડાં 5, ધરણા સાજે ગોલાખ નાતા ચમચા ૪, વેંતીલા 
અસન્સ ટેસ્ટ સુનઝબ. 

ગેળચી નનયક્‌ળને છુંદવુ'' ખદામને છેલી સ્લાઈસ કાપી ધોઇ 
નુંછીને કોરડી કરવી. દરાખને સાફ કરી ધોઇને કોરડી કરવી. પછા 
ષને કલળવાળી કઢાઇમાં કકડાવી તેમાં બદામ દરાખ જાદ' ન્યુદુ' 


૧૧૦૮ વોવીધ વાંની. 


તળીને કહી લઇ સ્પજ્નો આટા જેવા ભુકો! કરી તેને ધીમાં ધીમી 
આંચે લાલ તળવેો, પણુ સેજ'ખી કરપાય નહી તેની ધણી સ ભાળ 
રખ્વી. ગ્યને લાલ થાય કે લુતજ ઉતારીને ખીષ્ત' વાસણુમાં કાઢી 
સેવા. ત્યા* ખાદ દુધમાં પખાંડ ભેળ ક્લઇવાળી તપેલીમાં ગાળીને 
તેમાં તળેલો સ્પ'જ્નો ભુકો ભેળી ઇઈડાને ભાજી ખાવાના કાટાથી 
૬ઃળને ખ્યુખ તરેહ રોહવી સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી માહે તે મેળવીને 
૪'ગારે સુરી ચમચયી ફેઃવ્યા કગ્વું અતે મલીલા જેવુ થાયને 
ગોલાખ ભેળી જમા વારૈ ઉતારીને ખાષીનો ખબરો સામાન તથા 
ટેસ્ટ સુખ વેનીલા ભેળવુ, 


મલોરો સાધારપમુ. 


ઘરને! દળોલો ધઉ'તો ઝીણું! મેદો તથા ઝીણેા રવો ખેઉ મળી 
રતલ ૦॥1, સોજી મેદા ખાંડ જેને મવીદા પ્યાડ પણુ કહે છે તે 
તથા સો!જી' ધી ૬રૈક રતલ ૦, તત્રી ખદ્દામની “જ; કીસમીસ 
દરપબ તથા ખી ચીતાઇ શાકરતા ઝીણુ! કટકા ૬રૈક નવટાક, 
ગ્મેળોપી તોળે। ?, જપફળી તથા ખોખશી જીધેતી કેરવૈેસીદ દરેક 
તોળા બા, ધણુ! સોજો ગેોલાખ નાના યમસ્ાા ૪. 


ખદાામને છેલી બખે કટકા મ્યથવા સ્લાધ્સ કાપવી ગ્મને ૬ગ ખને 
સાફ કરી ખધુ ધોઇ કોમ્ડું કરી એક ભાગ જેટલું ધળ “હદ રાખી 
ખ્‌ ભાગ ધીને કઢા૪માં કકડાવી તેમાંથી ધુમાડો નીકળેને ખદામ 
દરાખને જુદ' જુડુ' રીકુ' લાલ તળી કાઢવુ. તે પછી આટા તથા 
રવાને એક સોજા ત્ખુતચામાં યાળી પેલુ જીદ ગખેલુ' એક ભાગ 
જેટલુ ધી માહે મેળવીને ગુ'દયા વગર એમજ ડ'ડાં પાણીથી આગે 
ખાંધીને તેની હથેલીની 3પરજ જદી “દી નાની રેાટલીએ। થાપવી 
ત્યથવા વણુવી સ્મને ડીકર્મુને ચુલે ઝુકી તે ગરમ થાયને તેની ઉપર 
ર્‌ાટલીએઓને ભુજ્ને ગરમ હોય તેટલાંજ તેને ભાંજતે ભુકો કરી 
રારીનો યાળણુ! હેય તો તેમાથી ચાળવુ અથવા થાળીમાં નાખી 
ઉડૃણીને જાદુ રહે તેને પાછું એમજ ભાંજને આટા નેવું કરવુ, 
સ્મ'દર્‌ કટકા રાખ્વા નહી, ત્યાર બાદ ખાડને અડધા શૈર પાણીમાં 
પીગળાવી કલઇ ભરેલી તપેલીનાં ભીતવીને નીચવલા કપડાંથી 
ગાળીને પકી તેના સેજ યાસવાળા શીરે કરી ખદામ દરખ તળીયા 
પૂછી ખાફી વધેલ્ુ' ધી હોય તેને શીરામાં નાખી રીટલીના આઢાને 


વીવીધ વાનાં ૨૨૦૯ 


માંહે ખગખર મેળવીને ઇગારે રાખી ચમચથી ફેરવ્યા કરી કહઠણુ 
થાય ચ્થને ધી છુડુ' પડેને બાકીનો સામાન ભેળાને ઉતારી દશ 
થા રકાબીમાં કાઢ્યા પછી ઉપર ખદામ ૬દરાખ ભભરાવતવી, એ 
ખાંડને મલીદે સફેદ થાય છે માટે સેઝ રસ્‍તાસપર કરવા હેય 
તો! સાજ ખનારસી લાલ ખાડ લઇ તેમાં એક ઇછડુ' કોટળાં સુધાંન 
ભચડીન પાણી રેડી નીતરાા શીરો કને ઉપલીજ રીતે ગ્મેનો 
મલીર કરવો ખદામ દરા'વ તળવામાં ઉપર લખ્યું છે તે કરતાં એક 
પાશેર બીજું ધી વધારે તાખીને તેમાં ખદામ દરખ તળીયા પછી 
બાજી વી રહે તેમાં રે[ટલીનો ભાંજેલે ચ્માટો નાખી ઈ'ગારૈ મેલી 
ચમચે ફેગ્વ ફેરવ કરી રીકા લાલ ર ગને! તળાને તેમાં ઉપર લખેલી 
સફેદ મેદા ખાંડને શીરે। રેડીને પછી ઉપર મુજખ મલીદે 
ખનાવ્યાથી તે મધીશરાતા જેવો નહી પણુ કાંઇ જુદાન મજડુને 


ગેસ્ટ્ના થાય છે. 
મલીદે। સો જે. 


થરને ઘળોલો ધજને। મેદો તથા ઝીણુ। રવો। દરૈક ટીપરી 1, 
સાજી મેદ્દા ખાંડ શેર શા, નવી બદામની ખીજ તથા ફજીસમીસ 
દૃરખ્ખ દરૈક શેર બા, ચીતાઇ ખરી શાકરના ઝીણા કટકા શર ભા; 
છુ*રલી ખેળચી તોળા ર તથા જાયફળ તેોળોા ભા, તાન્ન' ૨૨ 
ઈડાંતી ૬ાળ, સોજે મોલાખ નાતા ચમચા ૪, સોજી' ધી તથા 
દૂધ ખપ મુજખ. 


ખદામને છેલી ખખે કટકા અથવા સ્લાઇસ કાપી સોજી ધોઈ નુછીને 
રડી કગ્વી. દરાખને સાફ કરી ધોઇ નુછીને કેરડી કરવી. પછી મોડી 
કહાઇ માં ધી કકડાળી તેમાંથી પરુ માડ નીકળો ત્યારે માહે ખદામ તવા દરખને 
“ુડુ' જુદુ તળા ક ઢડુ'. રવા તથા મૈદાને સાન્ન “્ઝુનચામાં ચાળા 
તેમાં દોઢ પાશેર જેટલું કાચું ધાં ભેળી ખપતું ખપતુ' દુધ નાખી 
તગર ગ્રુદ્વે કકણુ ખાધી તેની પાપડી જેટલી નાની પણુ પોણી 
ઇમ જદી રેટલીએ વણી બદામ દરખ તળેલા ધીને પાછું ચુલે 
કકડાવીને તેમાં એએ રેટલા ગને કકરી ખદામો ₹ગની તળીને ગરમ 
“ય તેટલાંન્ટ ભાંછને બારીક ભુકો ક માહે સેજ"ી ગાંગડો 
ર્રાખ્વો નહી પછી ખાંડને એક પાશે? પાણીમાં પીગળાવી કલઇ 
ભગેલા પૌાહેળા પાટીયામાં કપડાંયી ગાળીને જશ ટાઇટ શીશ 


૨૨૨2 વીવીધ વાની. 


કરી તળેલાં ધીમાંનુ* એક શેર જેટલું રેડી માહે રેટલીનો ભુકે 
મળવી પગારે ચમચથી ફેરવ્યા કરવું અને ઘટ યાયને દાળને 
ખાવાના કાંટાથી ખ્ુખ તરૈહ દોહુવીને ઉપરથી કરતી રેડીને અદર 
મેળવી ૬૫ ધુ'ટ્યા કરવુ" અને ઘી છુટું પડી મલીદેો તૈયાર થાયને 
ત્રોલાખ ભેળોને બે ત્રણુ મીનીટ પછી ખાકીને। સામાન મેળવીને 
ઉતારવું 


મસાલો ગરમ. 


કાઇ પણુ પકવાંન તેયાર થયા પછી તેમાં મખવાસ માટે 
ભભરાવવા સાધારણુ ગરમ મસાલા ખનાવવે હાય તો ગેળચીના 
દ્રાણા, તજ તથા લવ'ગ ત્રણુડે સરખે વજને લપને તેમાંનો ભીતાસ 
દુર કરવા તડકે સુક્વુ' ચ્સદથવા ઘણાજ સેજ ૪'ગાર ઉપર ઠીકરાંને 
ગરમ કરી તેની ઉપર નાખી કેરા સફેદ કાગજના કટકાને ડુચો 
કરી તેવડે ફેરવ ફેરવ કરી જરા વારમાં કાઢી લેવું, ભુ'જ્વું નહી. 
પછી સે।જ પલમાં ઘણુંજ ખારીક આટા જેવુ' છુ'દવું ઝથવા 
તદનજ સુકા કોરડા પાતાની ઉપર સએવલુ'જ ખારીક વાટવું ગમે મસાલો 
ખીજ શીતે ખતાવવે હોય તો તેમાં એળચીના દાણા, તજ, લવગ, 
રૂ, શાહુજીરૂ', જયકૂળ, જવ'ત્રો સતે મરજી પડે તે! આખાં 
કાળાં મરી એ સધળુ સરખે વજને લઇ ઉપર સુજખ તડકે અથવા 
છ ગાર્‌ સેકીન એમન છુ'દવો શ્મથવા પાતા ઉપર મમાટા જેવા 
આવીક વાઢવેો, 


મસાલો ચાવલ તથા ખીચડયીને! 


તજનો ઝીણા કટકા, બએળચી, લવ'ગ તથા સોજા માઢાં 
બદીયાંતના ઝીણા કઢકા ૬રેક તાળો ૬? તથા આ પમાં કાળાં મરી 
તથા ચુ'ગેલુ' નવુ ૪ર૨* દરેક તોળા ૪ લણ ચમે સધળાને સાથે 
ભેળી ચપટ કાયના બુષની સીસામાં ભળી રખ્વુ' અને યાવલ 
તયા ખીચડીમાં ખપ સુજખ નાખ્વુ. 


મસાલો ધાણાજીરાંને।* 


સોજા નવા ધાણા પાયલી ૨, મ્માખ્ધાં કાળાં મળી તોળેલાં 
શર શા, આજ તવું જર્‌' તોળેલું શે? ₹, ખાદીયાન તેળેલું શર 
ભા, ગ્યાખી 2૪; શૈથીના દાણા; નોવાનાં સોન લાલ મરચાંક 


વોવોધ વાંતી. ૧૨ 


ખસત્ખસ તથા તમાલપત્ર દરેક તોળેલુ' શેરે ૬1, તજ તથા લવ'ગ 
દરૈક તોળા ૪. 


તજ, લવ*ગ તથા મરીને લાલ મુ'જવું' નદી પરુ જગ 
સેન ભીતાસ ૬ર કર્વે।. ખાકીના બધા સામાનને ચુ'ટીને ચુણે 
ધીમે ખળતે મોટાં ડીકરાં ઉપર જુદુ' જાડું લાલ ભુજીને ધ'ટીમાં 
ઘણુ ખારક જુદુ જીદ્‌' દલવુ' અથવા ઉખડી હે.ય તો તેમાં 
છી*દતુ ગયને તે નહીં હોય તો પછી મોઠી લોઢાની ખલમાં ખારક 
છુંદીને તારની ઝીણી ચાળણીયી ચાળાોને ન્નદુ' વધે તૈને પાછુ 
ઠીક? ઉપર ગરમ કરીને પછી છુદીને થાળવુ. 

બીજ 43 ધાણાજીરાનો મસાધો ખનાવવા માટે સાજ નવા 
ધાણુા। ભરૈલા શેર ૨, હળદના ગાંઠીયા; સ્માખખાં કાળાં મરી; આપ્યુ* 
3ર ; સોજી નવી ચણાની દાળ તથા નવી બદામની ખીન દરક 
શ્રેર બા, સોજા ધઉં તથા સોજા સુકાં મરચાં દરેક શેર ગ, ખાખાં 
[ઇના દાણા; મેથીના દાણા; ખાદીયાંત; તમાલપૃત્ર; લવ ગ; 
શાહજરૂ' ખસખસ તથા રીયલ મોસ'ખીતી સુષ્ઠી છાલ દરેક નવટાંક, 
જાયપકૂળ તોળા શા, એેળચી તથા તજ દરેક તોળા ૨, 


માસ'બીની છાલને એક દીવસ અને એળચી, લવ'ગ તયા, 
તજને થોડા કલાક તડકે મુકીને પછી એમજ ધણુ ખારીક છાનો 
તારની ઝીણી ચાળણીયી ચાળી જાદુ' રહે તેને પાછુ એકડુ' 
છુ'દીનૈ ચાળવુ', પછી મર્યાંનાં ડીયકાં કાઢી ભે તથા ખીન્ન ખધાં 
સામાનને ચુણે ધીમે ખળતે ઠીકમં ઉપર જીદુ' જુદુ' લાલ લુ'છતે 
ધ'ઠીમાં જુદુ જીદુ' દલવું' અથવા ઉખડી યા મોકી લોઢાંની ખલમાં 
ગરન ગર્મનેજ છુંદી ઉપર સુજખ ચાળી જાદુ રહે તેને પાછુ 
સેકી માળ ખધુ બેળવુ' અને ઠ'ડું' પડેને ખરણીમાં ભરી ચપટ 
ઢાકણુ ઢાંકીને ઉપર કપડું બાંધવુ. પણુ બદામ ખાખી બરાખ? 
ભુ'જાશે નહી માટે તેની છાલ સાધેજ આડી ખારીક સ્લાધ્સ કાપીને 
કકર્‌ી ભુ'જવી. 


મસાલે ધાણાજીરાનેો! સરસ, 


સોન્ન નવા ધાણા પાયલી ૨, આખુ છર્‌ૂ' તથા સોજા” ડુંમં 
સુકાં મરચાં દરેક તોળેલ શર ૧1, સોજુ* નવુ' સુકુ' કોપર શેર 9, 


૬૧1૧૨ વોજીધ નાંની 


જુ'જેલા ચણાના છોલેલા દારીયા તથા ચીનીકખાલા ૬ ક ગર ૦1, 
સોઈ? ખસખસ તથા ખાંદીયાંત ૬રૈક શૈર વા, તમાલ- 
પત્ર; આખાં કાળા મરી; શાહજર્‌; રીયલ મોસ'બીની 
સુઝી છાલ; રાજાપોશી હળદના સુકા ગાંઠીયા; નાકકેસર, 
ત્રીફૂીળ તથા માખી રાઇ ૬રૈક શૈ. બા, મેથીના દાણા 
તથા માપંપત્રપે દરેક નવટાંક, લવ'ગ તે!ળા ૪, જવ તી તથા તઝ 
૬૨ક તોળા ૩, નયફળ તથા એળચી દરક તાળા ૬1, નીમક માપેલુ' 
ટીપરી ૨, ચ્થને તોળેલુ હોય તો રતલ ૦॥, સે।જ ખદામની નવી 
ખીન્ઝ શૈર ૦1, ધી ખપ મુજખ. 


અદામને છાલ સાથેન્ટ નુંછી સ્યઆાડી ખારીક સ્લાઈસ કાપવી 
ગમન ડોપરાંન નુંછીને તેની અકેક ઈચ લાખી ઘણીજ ખારીંક 
સ્લા8સ કાપવી અને એ બેઉને ઠીકમં ઉપ: જીદુ' જીદ્‌' કકરૂ” 
જુ'છને હલકે હાથે મોટી “લમાં ઘણુજ ખારીક છુરવુ' શમન 
ખસખસને ચુ'ઠી લાલ ભુ'જ તેલ નોકળે નહી તેમ એને પણુ એન 
રતે લુ'જને હલકે હ,થે ધણી ખારીક છુ'દવી. એળચીના રાણા, 
લવ'ગ, તજ, જાયફળ તથા જાવ'ત્રીને ભુ'જવુ' નહીં પણુ તડકે મુકી 
તેમાંના ભીનાસ ૬ુર કરીને એ બધાને ઘણુન ખારક છીદવુ'. 
શોસ'બીની છાલને એક દીવસ પુરતાં તડકાંમાં મુકી તેમાં ભીનાસ 
હોય તે સુકાઇને ધણી કકરી થાયને ખારીક છુ'ઘ્વી, મરચાના ડીચકાં 
કાઢી કપડાંથી નુછી *મેને તથા રાઇ, મેથી ભને ચણાના દારીયાને 
બેઉ ઉથેલીને સેજ ધ ચોપડી તેવડે ચેોળાને નરા ઘી લગાડી ગએ 
ખધાંને જાદુ જુદું મોટાં ઠીકરાંને સુણે ધીમે ખળતે સેલી તેપર 
નાખીને નાની ચમચથી ફેરવ ફેરવ કરી લાલ ભુ'જીન ગરમ ગરમનેજ 
ઉખડીમાં નાખો ધણું ખારીક છુ'દીને તારની ખારીક ચાળણીથી 
યાળવુ અને નડ વધે તે જાદુ રાખ્વુ'' તે પછી ખાકી રહેલી 
ખધી ચીજને એજ રીતે પણુ ઘવૈ લગાડયા વગર ગઅકે*ને ન્યુદી 
જુતે ભુંછ છૂ'દીને ચાળવી. તે પછી ચાળતાં જે જાદુ" ખધુ' 
મમેકડું. થડ્ડું હોય તેને ઢીકર ઉપ? સાથેજ પાછુ' ગરમ કરી છુ દીને 
માળીયા પછી ખાકી રહે તેને ફરી એક વાર એમજ કરી છેલ । 
જે “દી કાંકરી જેવુ' થોડું રહે તેને ફેકી દવુ' અને એ ખધુ' 
છુ"દૈલુ' તદન ઠ'ડું થાયને નીમકનાંથી કચર્‌। કાઢી સોફ્‌ કરી બારીક 
છુ'દાને મસાલામાં નાપ્પી હાથવડે ખધુ' સારકાની ભેળાને કોડીની 


વાવાોધ વાનો. ૧૨૬૩ 


અથવા લખોાટેલી ખઃ્ણામાં ભગી સપટ ટાંડણુ ઢાકી ઉપર કપડુ 
ખાધવુઃ એ મસાલેઃ ઘણા સામાનો ખનાગવો હે, તો તેને 
દલાવવે।ન૪ જેઇયે પષ્યુ થે,ડા સામાનનો ખનાવવે હેય તો લોઢા ી 
ખલમાં છુટાશે. એ મસાલો ધણુ! સરસ થાય છે -કને સઠ 
શ્માનાની ઉપ? ગક રતલ થવા ન્તય છે. 


મસાલે। ધાણાજીરાંના સરસ ૨ જે. 


સાટા કાંદા; નડ ધણા તયા જર દરક તેઇલું 
શૈર ૨૬, સોજી ખાજડી અડધો શૈર એટલે ચાવે ી 
ઠીપશી ?, અને તેોળેલી હોય તે! શેમ ૬, સે'ત' વઉ; 
પતની ચાખ્યા તથા તવી મણાતી દાળ ૬૨ ક ભરેલુ" શેર ઢા ભને 
તેછોલુ' હેય તો 2ર બા એતલે તોળા ૬૪, સોઇ” સુડા હુતકાં 
મમ્યા; સોજી સુકુ નવું કોપરૂ તથા ખસખસ ૬રૈક તોળેલુ” ઝેર 
૦11, નત્રી ખદાષની ખીજ; સોજા સુકા હંળદતા ગાંઠીયા; મેયીના 
દાણા તથા સ્માખાં કાળા મગ દરૈક તોળલું' શે? બ, આખા રાઇના 
દાણા તાળા પ, સોજી મોડી કળાનુ' સુકુ લસણુ નવટાક, ખાદીયાંત 
તોળા રા, શાહજીરૂ' તાળા ૧, એળચીના દાણા; તન; લન ગ; 
જાયફ્‌ળા તથા *મવ'ત્રી દરેક તોળ રા, દગરજુલ; હીંગ તળા 
ચીનીકખાલા દરેક તાળા ર, કરીલીમનાં માય સુકાં પાદ્ડાં ૩પ 
અને તોળેલાં તોળા બા, સોજુ' માઠું] તેલ ખપ મુનખ. 

ખધા સામાનેને ચુઠીને સે.જે કરવો. કશલામનાં પાદડા 
લીલાં હેય છે માટે તેને વાઈ સાફ કરી ગુછાને કોરડાં કરી રકામાં 
પાંયગીને તડકે સુક્વાં અને બરાખર સુકાઈને કક્રાં થાયને ઉપે 
હીસામે ગણી સ્યથ॥ તોળોને લેવા. બદામને છાલ સાથેઝ તુંછીને 
તેની આડી નલ સ્લાઈસ કાપડ, કેપ તે નુછીને તેની ખધી અકેક 
પ્'ચ લાખી ઘણીજ બારીક સ્લાઈસ ક પવી. કાંદા તથા લમણુને છોલી 
મેઉને રાઇના દાણા જેવા ઝીર્‌। સ*ખો ભુકો! કાપી તદન કલ ઝ ભરેલી 
ત્રાબાની થાળી ગ્યથવા અલ્યુમીત્વમની યા એનમલની માઠી થાળીમાં 
પાંથરીને પુરતા તડકામાં જુ તું પણુ થાળીને વ1ગો ન્ય છે માટે 
વાર'વારે તળે ઉપર કરીને ફે:વ્યઃ કમ્યુંઃ અને અ'દાનો પાણીના ભાગ 
સુકવીને તદન સુકુ' વવરૂ' કઃવું. પછી એક મોડી સાકફ્‌ લેહીને 
શાટા ચુકા ઉપર ધીમી આંચે અથવા: ગામડી કોલસાના હ ડરે 


૬99૪ વાંવોધ વાનાં- 


મુકવી સ્યને તે ખરાખર ગરમ થાંયતે તની ઉપર કરીલીમ તાખા 
સેદ કોરાં કાગજતા ડુંચાવડે ડ્રેર્વ ડ્રેગ્વ કરી સેજ રીકા પીળા 
₹ગનાં ક્કગં ભુ'જાયને કાઢીને સોજી પીતળની ખલમા નાપ્પી ઘણાઝ 
ખારીક પા૩૬૨ જેવાં છુ દવા. ખેઉ ઉઘેલોને સેક તેલ લગાડીને 
તે૫૨ પ્મસખસને ચોળીને પછી લૉટીની ઉખ્: લાલ ભુ'૭ તેલ 
નીકળે નહી માટે હલકે હાથે ધણી બારીક છુ'લવી, ખરામ તવા કોપરાને 
પ્ણુ સેજ તેલ લગાડી પ"ખસખસનીજ કાતી ગમે બેઉને પણુ જુદુ જુદ 
ભુજ તેમજ છલકે હાઘે ખા(ક છુદવુ'. પણુ ચ તણડે ચી.#ન 
યાળવી નહી, તેથી ચાળણીને વળગી નાય છે. હીંગન! સણા 
જેટલા કટકા કરી સેજ તેલનો હાથ લગાડી લોઢીપર સુકી નાના 
તવાથાવડે ફેરવ ફેરવ કરવી સમત એનો કાળા "ગ ખદલાઇને #।કે। 
ર્તાસ પકડે મને મજ્હનતી કકરી થાયન પીતળની ખલગ-ાં હલકે 
હાથે ધણી ખારીક છુ દીને પછી છેવ્લ ખલમાં કપતાથી વાદન 
પાઉદર જેવી કરી તારની ખારીક ચાળણીથ થાળી નદ વધે તેને 
પાછુ એમજ છુદીને ચાળવુ કદા તથા લસણુ મેઉને સાયેન્ઝ £।કગં ઉ૫૨ 
હીંગનીજ કાની ફેરવ ફેરવ કરી લાલ ભુ? તેમઝ છુ'દીને ચાળવુ. 
ગ્મેળચી, જયકળ, જવ'ત્રી, તજ તથા લવ'ગને ઘણુ'જ સેન્ટ તેલ 
લગાડીને ખધુ' જુદુ જુદુ' ઇ'ગારે લાહીપમ સુફી ફેરવ્યા ફરી 
અ'દર્તો ભીતાસ દુઃ કરવા સેજ તાપ લગાડવા, ભુ જવુ નણી, 
કાર્ણુ ભુંજયાથી તેનો સોડુડમ નીકળો ત્તય છે. તે પછી સેમે 
ખધાંને પણુ હીંગની કહતી છુંદીને ચાળવું'. ચોખા, વઉ' તવા 
ખાજડ્‌ીને તેલ લગાડયા વગરે ચપમજ જુદુ જીદું લાલ ભુ*જ% ગરમ 
હોય ત્યારેજ ઉખડી હોય તા તેમાં અવે ત નહી હોવ તો લોટા 
સોઢી ખલમા સમાય તેઢલું બે ત્રણુ વખત મલીને બષુ' છુદી 
યાળોને જદ' રહે તે ખષું' એકડૂ' કગ્વુ' અને બધા ચાળેલાં 
સામાનન એક કલ ભરેલા ચાટા તદન સ!ફ દોડા "પ્રુનયામા 
નાપ્વો, ત્કામ બાદ ખાકી રહલા ખધા સામાનમાધી અડેક લઇ તેલને] 
સેજ હાથ લગાડી ઉપર સુજખ ”ડહુદું' જુદુ લાલ ભુ?) ખારીંક 
છુ'દી ચાળીને ખાફી રહેલુ નદુ' અકફું યાય પછા તે ખધાંને 
લોહીની ઉપર નાખી તેની ઉપર જ'1 તેલના છાથા છાડી તવાથા 
વડે ફેરવ ફેરવ કરવુ" અને ખરાબર ગરમ થાયતે તેને પાછું છુ'દી 
ચાળી ખાકી જાદુ :«૯ તેને પાછું લહીપર ગગ્મ કરી છુહીને 


લૉળાધ વાતાં. ફ૨શષ 


થાળવુ- તે પછી છેલ્લે ઝીણી કાંકરી જેવુ* જરા રહે તે ફે'ઝી રેવુ” 
દમરજુલ છુ'દવામાં ચીવટ લાગે છે માટે તેને ખરાખર ભુ*જવાં 
જોઇયે, જેબી સામાનને તેલ લગાડીને "ભુ'ન્વા લખેલું છે તેને 
ઘ્રણુ' સેજ તેલ લગાડવું, રાખી વધારે લગાડવું નહી, તેમન 
એકદમ ધણુ'જ લાલ પણુ ભુજ્વુ' નહી. ખધેો મસાણેો ભુજ 
છુ'દીને તૈયાર જીધા પછી ખધાને ખરખર ભેળવો, પણુ ખદામ 
તથા કોપર્‌' જરા ચીવટ જેવુ" હોવાથી તેતા ગાંગડા ખધા મસાલામાં 
ખર્‌ાખર ભેળાતા નથી માટે બેઉ હાથની હથેલીવડે ચોળા ચોળીને 
તેને ખધાંમાં બેમાલુમ મેળવવુ જેધયે, ખધો મસાલો તદન &'ડોા 
થાય પછી સાજ ખરણીમાં ભરી ચપટ ઢંકણુ ઢાંકીને તેની ઉપર 
કપડુ ખાંધવું. એ મસાલા ધણુ। સારે થાય છે. ઉપલા ખધા 
સામાનને। છુંદીને તૈયાર કીધેલો મસાલો પાંચ રતલ થાય છે. 
ખહેરગામોમાં પથરતી ઉપર પતળો પોપડી જેવુ ખ કાય છે તે 
તદત સુકાયલુ' હોય છે તે ઉપરની ખબોરદુથી કાળા ₹ગનુ* રહે છે 
અને તેને પથરપરથી છશીવડે ખોખવીને કાઢે છે ત્યારે પથરને 
વળળેલુ' પડ તદન સફેદ નીકળે છે અને એને દગઃજીલ કહે છે. 
સમે દગરજુલ ગાંધીને ત્યાંથી મલે છે. 


મસાલો માઇલ્તી તળવાનેો ગામઠી. 


ચુ'ટેલુ' નવુ' જીરૂ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬, નીમક સપાટ 
ભરેલી ચમચી ૬, દલેલી હળદ સપાટ ભરૈલી ચમચી બા, લસણુની 
મોટી કળી ૬, કોથમીર ઝુડી ૩, મોટાં લીલાં મરયાં ૨, કાળાં 
મરીના દાણ્‌। ૬૦, તાજી' ઇડું ખપ સુજખ. 


પ્રાથમીરનાં પાદડાં તથા કુમળાં ડાંખલાં લઇ એ તથા મરચાંને 
ધોધને કોરડું કન્વુ', લસણુને છોલવુ” પછી ખધા સામાનને સાફ 
સુકા પાતા ઉપ2 ખારીક પીસી એક ઇડાને ભાંજ ખાવાના કાટા 
વડે સાળીકાની દોહવીને મસાલો! ચોપડાય તેવો કહણુ થાય તેઢલું 
થોડુ” ઈડુ' માહે ભેળવુ' શ્મને કોઈ પણુ તાજી માછલી ભુંજવી 
શ્મથવા તળવી હોય તેની ખાહેરતી ખોરદુ ઉપર છરીવડે સફાઇથી 
એ મસાલા ખધે ખેઠ સરખો જરા જદો જેવો ચોપડવો. પણુ 
માછલીનાં પેઢામાં ભરવા અથવા ચીરીને બે ફાડચા ૪ીધેલા હોય 
તે માછલીની ચ્મ'દરના ચીરેલા ભાગમાં ચોપડવા માટે કોથમીર, 


૨૨૨૬ બોકોદ વાંત્પે. 


મરચાં, જીરૂ, લસ'શુ તથા મરી ઉપર લખ્યા જેટલું'જ લણ તેજ 
ગતે સોજા કરી ચીચે!૭ કાઢેલી બે તે? આમલી સાથે પીસ્વુ. 
પશુ મમાં ગરી, હળદ તયા ૪ડુ' લેવું નડી. ઉપ? લખેલોાજ ખેઉ 
મસાલે। હં મેરા સાધારણુ વપરાય છે. પણુ માછક્ીની 3પર સાપડીન 
તળવા માટે ગમેતા છેડે સુજમનો મસાસા પણુ ખવા વા. 

છી!લલા કાદાના બે તોળા કટ ન તથા છાણેલી લસણુની 
સે।્‌ઠી ચા૨ કળીને તદન કોરડા સાક પાતા ઉપર ખારીક પીસી તેમાં 
દ્ણેથ્‌ી હળદ સપાટ ભરૈલી ગ્યડલી ચમચી તથા સપ.2 ભરેલી એક 
ચ-ચી નીમક ભૈળવુ મ્મને સાશ્ન ખાગાં કહણુ દણીને કપડાંમાં 
નાખા પોતળુ' બધીને તેમાંઝુ બધું પાણી ભચડીને કાઢી નાખ્યા 
પકી તોળીને તે બે તેળા ૬હી લધ કાંદાડાળી મેળવ'મામાં ભેળીને 
પછી ધટે તેટલા ચોખાને અથવા ચણાના શ્માગા મેળળં ચોપડાય 
દૈટવી કઠણુ મેળવણી ક3ને પછી છરીવડે માછલીનાં ખેઉ પડની 
ઉપર જરા જાદુ જેવું પ્ડ ખધેથી એક સરખું ચાપડીને પછી 
મમાલોા નીકળી જય નણે તેમ લોઢીદી ઉપ? કકડાવેલા ઘીમા 
સ ભાળથી તળવ ઝૅુકવુ' અન હેરેનુ પડ છીકા લાલ ર'મનુ' તળાવને 
ઉતારી માછલીન લગાડેલા પસાલે લોહીને વળગીને માછલીપ2થી 
તીકળો જાવ નશ તેમ સ'ભાળથી .હવાથાવડે ઉપાડીને ફેર । ખીજી' 
પડ એમજ તળવુ. 

મસાલે। માછલાં તળવાને। વેલાતી. 


સોજી ડુધ પાશેર બા, તાજુ ₹ૃડું 0, નીમક ઉપસેતી 
ભરેલી ચમચી 1, મીતના પહેલા નંબરનો ધઉ'નો ત્મઘડ॥ ચોખાતે 
મારે મપ ચુન્ખ. 

માણતી તળવાની રોઢ બે ક્લાક ચ્મગાઉ છડાને ભાંછ ખાવાના 
કાંટાથી ખાખ તરૈણુ દોહડરીન તેમાં તીમક તથા દુધ ભેળા ગાંગડા 
થાય નહી તેમ માહે આટો મેળઉનતે ચોપડી શકાય તેટતી નર! 
કડણ *છીવણી કગ્વી શ્યત માછલીની ઉપર લગાડતી વેળા મેળવણીને 
પાછી ભેળીને પી આમી સાખલી હેય ક તેતાં એક પડની 
ઉપમ છરીવડે એનુ બવધેવી એક સઃઝુ જરા જાદુ જેવું પડ 
ચ્રાપડીને પછી લાહીની ઉપર પુઃવુ' ધી નાખી ચુલા ઉપર્‌ મધ્યમ 
ખળતે મેલી તે ખાક? કક્ડેન મસાલા લગાડેલું પડ પહેલે તળાય 


“પૈચોધ વાની ૧૧૨૭ 


તેમ માછક્ષીને લેઢીપર સુકીન પછી છુતન્ટ માછલીની ઉપરના 
"ખાલી પડની ઉપર એમન્ટ છીરીવડે મસાલાની મેળવણીન સરખી 
ચોપડીને લોઢીની હેઠે ઘણી ધ[મી ગ્માંગ રાખ્વી ગ્મને હે'નુ' પડ 
#ીકા લાલ્‌ “ગ તળાયને લોઢીને .તારી ત પછી માછલીને તવાથાયા 
રરવી નાખ્વી અને લોઢીને પાછી ચુલે સુકી ''|જી પડ પજ 
તળાયને કાઢી લઇ એ માછલીને ગગ્મ ગગ-મ આવી કાગ્ણુ હઠી 
થયા પછી એ માછલીને પાછી ગમ્મ “#તા યસાલા લગા?ેલુ પડ 
ઉપરથી છુટુ" પડી જય છે અને પછી એ માછલી 'યાવામાં 
સારી લાગતી નથી. ગમે માઇડલવતાં માસને! ટેમ્ટ સારા લાગે છે. 
ઉપલા મસાણોા મોટ! બે છમણા માટે પુઃતેો છે. 


માખણુનું વી બનાવવાની રીત. 


સેજુ* પાણી વગગતુ' કઠ! માખ્યામુ લેવુ અતે તેને ક્લ્ઇ 
ભરેલી તપેલીમાં તાખી ધીમે ખળીવે ઉ'ઘાડ સુકી તેમાં અક મુઠી 
ભરી નીમક તથ; ખાવાના પાકાં પાંત ચા? પાગ તાખ્વાં માખણુની 
દરતે છારીવાળો પાણીનો ભાગ ખધે! “ળા જવ છે યારે તે 
તપેલામાં કકડવા માડે છે અતે તપેલીની કગ્તી કાના॥પર ધમા 
સેલનો લાલ પોપડો થાય છે શભ્ને પછી તે હેડે બેસતો જય છે તે 
પછી વધુ વખત ચુલે ગાખ્વુ' નહી. કારણુ "જી ઘી ખળોને લાલ 
થવા માડે છે. માટે એમ થાય કે તુત સુવાપરથી તપેલી ઉતારી 
પાડ૧ શ્મને જરા મર્મ હેય ત્યારે જે વાસણુમાં ધ ભઃવુ' હેય 
તેની ચ્મ'૬ર૨ ધીનૈ સફેદ ધોતાં કે!મડાં કપડાંથી ગળીને ઉપમ ખીજી' 
ખારીક કપડુ' ખાંધી રાખ્વું અને ઘી તદનન &'ડુ' થાયને ઉપર 
ઢાંકણુ ઢાંકવુ*. 

માખણુ બનાવવાની રીત. 

વધાર્‌ માખણુ ખતાવવુ' હોય જે ભેળ વગ?નુ' તદન એખ-ુ' 
દુધ છ શેર લેવું *્મને અખાએ વીવીધ તાનીમાં દડી જુદી જા ' છ 
%તથી ખાધવાનું છાપેલું છે તૈમાં ઇડીની મેળવણીયાં બાધવાનુ* 
છે તેમાં વાસણુને દહી ચોપડીને પછી -મા ૬5 આઉધવાનું લખેલુ 
છે તે શીતથી દહી ખાંધવુ અને માખણુ વળાવવાનુ શા*્ડાની માડી 
ધોળી (2વી) સાથનું તખ સ્ખાવે છે જેને રોહણી કહે છે તેમા દહી નાખ્વુ 
અને ગાળેલુ' સાજું' પાંચ શેર જુકું પાણી લઇ તેમાંથી દોઢ શેરને ચ્માસરે 


૧૧૨૮ વીવીધ જાંની. 


દહીમાં રડી નેતરાંગો એક ખાંગે થામલાને મારીને પછી ગ દો? જેને 
નેતર કહે છે તેને રવી સાથે ખે ત્રણુ આંટાથી વીટાળાને પછી દેરરીન1 
ખેહુ છેડા પકડી ખે'ચીને પચીસેક મીનીટ વળોવ્યા પછી ખીજી' 
ગમેટલુ'જ રોહ શેર જેટલુ'જ પાણી રૈડી ખએેમન્ઝ કેઢલા એક વખત 
વળોવ્યા પછી ખાષ્ઠી સ્‍્હૅલુ' ખધુ' પાણી માહે રેડી દઇને વળોવવુ 
અને તખની ગદ2 ખધુ' માખણુ તરીને ઉપર સમાવશે તેને કાઢી 
તેવુ'. માખણુૃ કાઢી લીધા પછી ખાકી જે ગ્હે તે ખધી છાસ કહેવાય. 
છીસ ધાડી નેઈતી હોય તો વળાવવામાં પાણી આસરે એકથી 
પણુ શેર જેટલુ" ઓછુ નામવુ. ખાટલીમાં $ુધ નાખીને માખણુ 
કાઢવુ' હોય તો સોજી મોટી ખાટલી લેવી ભને તેમાં ઉપર સધી 
નહી પણુ એક પાશેર જેક્લુ' દુધ અછુર" ભરી સપ્ટ 'જુચ મારી 
કપડાંની માઠી ગ્યને ઉ'ચી ઉષણુ કરી અથવા નમદાની જદી ઘડી 
કડીને તૈની ઉપર ખાટલીને ઉભી ડેકેયા કગ્વી તમને ન્યારૈ દુધની 
ઉપર માખણુની ગાંગડીખએા તરી આવે યા: દુધને વાસણુમાથા 
કાઢી લઇને તેની ઉપરથી ખધી માખણુની ગાંગડીએ કાઢીને એકડુ' 
ગોળા કરવુ", વધેલું' દુધ પીવામાં પણુ ચાલરી, ખાટલીમાં સે।જુ' 
દહી નાખીને શ્મડધી ભરી ગાળેલાં સોન્ન" પાણીને કષર। પાડીને ઉતારી 
માહે જાંગળી ખોળતાં સેજ છુકું જેવુ” લાને ત્યારે ખાટલીમાં એક 
પાશેર એ પાણી રેડી કુચ મારી દુધનાં માપ્પખણ માટે થોકવા લખ્યુ 
રે તેમ એને પણુ થાકી માખણુ થાય તેને કાઢી લેવુ'. 


માખુદી. 


સોજી તાજી' ભળ વગરનુ' ભૈસનુ દુધ રર ૨, સોજે તાને 
ત્નાલો માવા તથા સો પાંડ દરેક શૈર ૦, સોજુ' માખણુનુ” 
ત્મથવા પોર્ખ'દરનુ' ધી તથા સોનું ધઉ'નું દધ દરેક તોળા ૨ 
ખદામની ખીજ તથા ભાંજેલાં તવાં પસ્તા ૬રક તાળા શ, ખારીક 
છુ દેલી ખૅળચી તથા જાયફળ ૬૨ક તેોળોા બા, ઘશુ।જ સોજે 
શોલાખ નાના ચમચા ૪. 

આગે વીવીધ વાંતીમાં ખદામ, પસસ્‍્તાં તથા ચાર્‌।ળા છે।લવાની 
રીત છાપેલી છે તે મુજખ ખદામ, પસ્તાંને છોલી ઘણીજ ખારીક 
કાગજ જેવી સ્લાઇસ કાપી ધોઈ નુછીને કોરડી કરવી સ્મથવા 
અ્‌ાખીને પોઇ જછીને નદુ' છુ'દવું, ઘઉ'નાં દુધને નાના ત્રયુ 


વૉનીછ જાંતીઃ શ્શ્શ્હ 


યતમચા (દજટસ્પુન) ભડી $'ડાં પાશીમાં મેળવવુ. માવાને ભાંજને 
ભુકો કરવો, પછી કલઇ ભરૈલી તયેલીમાં ડુધને કપડાંથી ગાળો 
ચુલે ઉઘાડું ખળતૈે સુઃવુ' અને માહે એક કકરે પડેને ચમચથી 
પાછૂ' હેઠે બેસાડી દઈ ધઉ'નુ દધ હેઠે ઠરી જય છે તેને પાછુ 
બગળગ મેળવીને પછી તેના ગાંગડી થાય નહી તેમ ઝીણી ધારે 
એક માણુસે ચુલા ઉપમનાં દુધમાં રેડવું અનને ખીજ” માણુસે અદર 
'મ્બમ મેઊીની ૬૧૪ને ધીમી ચ્માચ કરી ધુંટયા કમ્વુ' ગ્મતે જરા 
વારૈ બી, ખાંડ, ખદામ, પસ્‍્તાં નાખીને ધુ'ટ્યાન્ટ કરી જગા ઘટ 
થાયને માવા ભેળીને યાડા દુષપાક જેવુ ઘટ થાયને ળે લાખ મેળવીને 
એકુ મીતીટમાં ઉતારી ખએેળચી ન્યકળ મેળવીને કાઢવું, ગમે તો 
2સ્ટ માટે એમાં જરા વેનીલા એચન્સ પણ છેલ્લે ભેળવુ. 


માછલીઃ અ”માર$ કે!મં$ તાજ 'મુમલા અથવા 
તાજ લેવ. ખારા, 

અઆસએે વીવીધ વાતીમાં મ છલી સકયારગ્વા તવા ધોવાની રીત 
છાપેલી છે તેમાં લખ્યા સુજ્બ તાજ મોટા બએે છુમણા સથવા 
કુમળા તાન્ન બે હંલવાને સમારીને જરા જદી જેવી કટકીખઓ 
%ાપવી. ત્રણુ માર માગ્રત માછલી અમવા ગ્મેટલીન માઠી ખોઇને 
સમારીને તેના ખને ત્રણુ ત્રણુ કટકા કાપવા. વુમરીની માઠી ત્રણ 
અને નાની ચ? કરીએ લેવી. ગમસની મોઠી ત્રણ કડકીગમો 
સેવી સ્મને તેના ખખબે યા સાર ચારે કટકા કાપવા. જીપરીનુ' ખધું 
ચામડ કાઢી તાપ્પીતે તે બે છામણાના જેટલ લેવી અને તેની ક્ટકીએ 
કાપવી. એક વચલાં કદને! તાજે ભી'ગ લેવા અને તેનું ડોછું' કાપીને અહી 
નાખ્ખીને પછી સમારીને ઉપરથી તે છેક હેઠે પુછડી સુધી છરીથી 
ચીરીને ખે ફરાડયાં કાપવાં. પણુ સમે માછલીમાં કાંટા ધણા હાય છે 
માટે કેતા સીધા નાના કથ્કા કાપવા નહી પણુ આડકતરા અકેક 
કાડચાંતા ત્રશુ ત્રણુ કટકા કાપવા પૃઝી ઉપર લખેવા જેબી એક 
“તની માછલી ખ્યાર્શી કરવી હોય તેને ચોખાનો ચારો લગાડી 
ધસ્ડીને સાજ ધે!ઇને પછી ખગખર નીમક લગાડીને પચીસથી ત્રીસ 
મીનીટ રાખ્વી. એ રીતે માછલ્ધને ન.મક લામે તેટલાં ચાર ઝુડી 
ક્રાથમીરનાં પાદ । તથા ત્રણુ સર મો!ટાં લીલાં મરચાંને ધોઇ કારઝુ' 
કરીને ખારક કાપવુ'. લસણુની માઠી છુઠી આડ દસ કળીને છોલીને 


૧2૨૦ 1હવીોધ્‌ વાની- 


ખારીક ભુક જેવુ પપવુ”. ઉપસેલી ભરેલી બે ચમચ જરંને ચુઠીને 
સેન ખેપખ્ર્‌ કુર્વુ' ગ્મને દો પ!ઝેઃ કાંદાને છોલ| યણુ। બારીક 
સેવ જેવા કાપી કલઈ ભરેલા પાટીયઃ માં એકથી ર્‌ાઢ પાશૈમ બ 
નાખીને તેમાં કાંદાને ફીકા લાલ તળાને માહે લસણુ ભેળી ચમચથી 
૨૦૫ કરી તેનો તળાવને! સે!ઉંડમ નીકળોને ર્‌, કોથમીઃ, મરચાં 
તથા ઉષસેલી ભરૈલી એક સમચી નમક ભળીને ઉતાગવુ'. જે 
ગ્પર્ષ્ાામાં માછલીને રમક લગાડીને મખ્યાને ખમાખર વખત થયે 
હેય તો પછી તપેવીન પાછી ચુલે મૃકી તેમાં ધેોયલી માછલી નાપમી 
યમચથી ખગખરઃ ભેળાને પછી એક પાશે? અને વધારે રસ 
જોઇ હોય તો દોઢ પાશેર પાળી રૈડી ઢાંકણું ઢાંકી ધીમે ખળતે 
ર1ખ્વુ' અને બે કકરા પડે ત્યારે માછલી ચરી હેય તો ઉતારવી, 
પૃણુ તેટલાં ચરી તણી હોય તો ખરાખર ચરે પછી ઉતારી તપેલીને 
કથધાપમ્થયી બે હાયે પકડીને સ્મ ૬૨૦ી માછલીને હંક્ષાવીને કાઢવી. 
પણુ રાખ્વી ડાય તે! ડ'ઠી થાય લાં સુધી ઢાંકણું કાઢી નાખીને ઉપર 
ધોળું કપડું અધર. કારણ ઢાંકી રાખ્યાથી માષ્ઠલી વીસરી લાગે 
છે, ધાલતી માછલી કુમળી% લેવી, તો પણુ તે ચરવામાં સખ્ખત 
હોય ક મ'ટે ગે માછી હોય તો પાણ «રા વધારે રેડીને 
ખરાખ  ગેમ્વવી સ્મ ખાગ હોય તો તેને સમારીને તે અડધે ગ્તલ 
લઇ આડો લગાડીને સે'૭ ધાયા પછી તેમાં જમા નમક મેળવીને 
પૃ'દરૈક મીનીટ 21ખ 1 ખોદ એને પકાવવા માટે ખીજે ખધોા 
સામાન તો ઉપર લખ્યા જેટલેકટ લેવે! પણુ ઘી પાંચથી સાત 
તોછાજ બેવુ' અને ઉપ? સુજબ તયા? કરી તેમાં અખબાર ભેળી 
પાશેરમાં પણુ સરા એજી પણી રડવુ", પણુ એટલાં પાણીમા 
નહીજ અરે તો પડી ગરમ પાણી અદમ સેજ રેત અને 
અરાખ? સડળીને ધપ1પર સમળવેને ઉતાગ્વી, ઘણી માઠી 
કોળમી હોય તો તે રાઢ કુદી લેવી ભને વલી ય 
નાની હોય તો મોક રોઢ કુડી કેોળમીનાં મીન પ્રમાણે 
શુમાર રાખી અ ખે૩ લેતી ચન કોટળો કારથી સમારીને ઝ*4૩ 
કાળા રોર્‌ જેવી નેસ હેય છે તે ખાધાથી અવગુણુ થાય છે માટે 
તેને કાઢી નાખી ઉપ? સુકબ ધોઇને પછી ઘણી મોટી કોળમીને 
પૃગ્શેસ મીનીટ ઝ્મતે વચલી યા નાનીને જરા એજેો વપખ્ખમત ગખ્યા 
ખા૬ ખષધેોઃ સામાન ઉપર મુનજ્ખ લઇને માછલીની માફક્જ પણુ 


વીવીધ વાંની* ૧૧૨૧ 


ખેને મજનહતી ઘીપર પકાવવી. પણુ માછ્લીનીકાંની 'રાળમી જલદી 
ચરરે તહી માટે કોેળમી જેવી મોઠી નાતી હોય તે પ્રમાણું પાણી 
નામીને ખરાખર ચેર્વવી, ધણુ મોટા લેવટા હે!ય તે તે સવા કુડી શ્મને 
વગષલા હોય તો રોાઢ તેમજ નાતા હોય તો તેના શુમારથી વધારે 
લેવા *મને તેનાં પાંખ પુછડાં કાપી કાઢીને લેવટાની ઉપર છરી 
ફેરવીને સાન્ન કરી ડોકાં તરડથી પેઢું' જરા ચીરી અ? કાડવ 
હૈય છે તે કાઢી સાફ કરી આટો લગાડી સોન્ન ધોપને પછી ષેડાં 
નીમકમાં મેળવીને ૫'૬ર૪ મીતીટ રાખ્યા ખાદ માછ્લીનીજ માકક 
સામાન નાખી એક પારેર પાણી રેડી એંક કકરે। પડે પછી નરમ 
થયા નહી હોય તો ખરાખર ચેરવીને ધીપર પકાવવા. ખુમલા તદન 
તાજ હોય છે ત્યારે મશહના જીકા ગોલાખી જેવા રગના ગ્મને 
તદન કડણુ હે।!યછે તેવા મણા મોટા હોય તો ખાર, વષલા હોય તે 
સૈદ અને તાના હોય તો ગ કરતાં મે ત્રણુ વધારે લેવા ગ્યને આગે 
વીવીધ વાંનીમાં ખુમલા તળેલા તાજ છાપેલા તેમાં લખ્યા સુજખ 
ગેને સમારી આટો લગાડીને ધોયા પછી નીમક લગાડીને પ'દરથી 
વીસ મીનીટ રાખ્યા ખાદ નાના હોય તો! સ્યાપ્ખાજ રાખ્યા પણુ મોઢાના 
ખખે કટકા કાપૃવા. એમે રીતે નીમક લાગે તેટલાં ખાગ્ વાંનીમાં ઉપર 
ખારી માછલીને માટે જે સામાન લખ્યો છે તે ખધે| 
તૈટલોજન- લેવા પણુ ધી એક પારીરજ શેવુ' અને ખધા 
ખુમલા પાશે પાશે સમાય તેટલા કલઈ ભરેલા પાટીયામાં 
ધીમાં કાંદાને તળીને તેમાં ખધોા સામાન નાખીને ઉતારવું” 
ગને ખુમલાને ધોતાં ષટ કપડાંથી નુછીને તદન કોરડા કરી 
તપેલીમાં નાખી ભામે નહી તેમ સ'ભાળથી ચમચે ખરાખરે સૈળવી 
પાથરીને ઢાંકણું ઢાંકી ધીમે ખળતે મેલવુ' ગ્મને લુત "ખાવા હોય 
તો ત્રશેક મીનીટમાં *'દર કકરે। પડેને ઉતારી પાડીને કાઢી લેવુ' 
પૃણુ કકરે। પડે તેટલા વખતમાં તપેલીને જુમલા વળગે નહી માટે 
ખે વખત તપેલીને કાંઘામાંથી ખેઉ હાથે પકડી હેલાવીને ખુમલાને 
તેની જગ્યા ઉપરથી જરા ખસેડવા. પણુ તર ખાવાના નહી હોય તો 
ચુસે મુકી ઉપર સુજખ કકરો પાડવો નહીં ગ્મને માહેલી વરાળથી 
ખુમલા સેજ ખડફાયને તુત ઉતા પાડવું, પછી ખાતી વેળા પાણુ' 
ચુલે સુકી કકરો પડેને ઉતારવું”. ગમે રતે બે વખત ચુલે સુકયાથી 
ખુમ્લા સેજ પોચા યાય છે, ધણા કઠણુ રહેતા નથી, 


ન 


ફ્‌શ્ફ્ર્‌ વીવીધ માંની, 


માછલી ખારી તાજી. 


શોટા તાન્ને છમણુ। ૧, કાંદા શેર ૦1, ષી તોળા પ૫, શ્માડુ 
તોળા ૦ ને વાભ પ એટણે છશ્યાની ભાર, લસણુની છુડી મોઠી 
કળ ૧, કાયમી? ઝંડી ૨ નાં પાદડાં, મોટાં લીલાં મરચાં? થી શ 
ષણ જલદ સરકો નાના ચમચા (દેજ્ટસ્પુન) ૨, મીલને 
પરેલાં ન ખરના સોખાને! અથવા ધઉ'ને આયો ઉપસેલી ભરેલો 
મમચી ૬, ૬૨' સપાટ ભરેલી યમચી ૬૨, પાકાં ઝીણાં ટામાયાં 
૨૧૦, નીમક તથા માછલી ધોવા માટે ચોખાને] સ્મામો ખપ સુજખ, 


શ્ાગ્મે વીવીધ વાંતીમાં માછલી સમારવા તથા પેોવાની રીત 
છાપેલી છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે છમણુાને સમારી જદી જેવી 
કઢ્છીએા કાપી મ્માટો લગાડીને સોજી ધાયા પછી નીમક ભગાડીને 
ભભડધા કલાક રાખ્વી. તેટલાં કોથમીરેનાં પાદડાં કાઢી તે તયા મરચાંને 
ઘાઇ કેરડુ' કરીને ઝીલી કાપલુ'' જીરાને ચુ'દીને ખોખર” કરવુ, 
ષ્યાદુને છેથીને ધણુ! ખારીક રૈસો। કાપવો* લસણુને છે!લીને ખારક 
ભુકો કાપવે।. પછી કાંદાને છેલી છુ'દનાં પાડીને ખારીક ભુકા જેવા 
ફાપી તદન કલઈ ભરેલા પાઠીયામાં ધી કકડાવીને તેમાં તળવા સુકી 
થમચથી ફેરવ ડ્રેરવ કરી ખદામી ર”'ગને! થાયને માહે આદુ લસણુ 
ભેળા રેરવ્યા કરવુ' અને તે તળાવાનો સોહડમ નીકળી ખધુ' ફીકા 
લાલ રગનુ' થાયને જર્‌' તથા નયાટો શેળવી પોણુ। પાશેર સમેટલે 
નાના નવ અમથા ભની ઇ'ડુ' પાણી શેરડી સપાટ ભરેલી ચમેક 
યમચી નીમક નાખી ચમચધી મેળવીને પછી માણે સ્યકેકની પારી 
પાશે માછલીની કગઝીચય મુકીને ઢાંકણું વાંકવું. પણુ હેઠે માછલી 
લળગે નહી માટે જરા વારે તપેલપને ખેઉ હાથે કાંથાપરથી ઉચકીને 
સ્મ'દરતી માછલીને હલાથવી ગ્યને જર વાર થાયને માછલીનું” 
પડ ફેરવી નાખીને માહે કરતો સરકો રેડી ઉપરથી કોથમીર મરચાંને 
ભભરાવીને નાખીને પછી ઉપર છુટાં છુટાં ટામાટાં મુછી ત્રણું ચાર 
મીનીટમાં ઉતાળીને ખાવું. પણુ વુર્ત ખાવું નહી હોય તો “ડુ 
થાય તાં સુધી ઉપર કપડું ખાંધીને પછી ઢાંકણું ઢાંકવુ' અને ખાતી 
પળા પાછુ ગરમ કરવું, તાછ બેો!ઇ મોટી હે।થ તે! ત્રણુ અને 
1 નાની હોય તો પાંચ લેવી અને તેને સમારી ખબે કટકા 
કાપીને તેને પણુ ઉપર મુજ્ખ પકાવવી. ખાગે ખારી માછલી 


વોળીધ વાંની૦ શૃઉૃર્ડ 


સાસ ખનાવેલ? હોય તેવી મજાહની લ્યાશે છે માડે રાંધ્યા પછી 
સઅમેના સાસ ખનાવવો નહી, 


માછલી, ગોસ્ત અથવા મરધી ઉની કોધૈલી. 

માછલી, મરધી અથવા ગેઃસ્તને રાખ્પીને ખીજે દીને પકાવવું” હેય 
તા ગ્આાએ વીવીધ વાંનીમાં માછલી સમારેવા તથા ધોવાની રીત છાપેથી 
છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણું માછલીને સમારી આટો લગાડીને ધાય! 
પછી નીમક લગાડીને રાખ્યા ખાદ માછલીનાં પ્રમાંણુ મુખ કલઇ 
ભરેલી તપેલીમાં થે!ડું ધી કકડાવી તેમાં થોડુ ખોખર્‌' કીધેલું જર 
તથા માછલીની કટકીખા ભેળી ઢાંકણું ઢાંકીને જરા વાર ચુલે રાખ્વી, 
પછી ઉતાળને ખ'ધ તપેલીનેન્ટ બેઉ હાથે કાંથામાંથી પકડી હલાવીને 
માછલી ભાગે નહી તેય તળે ઉપર કરી પાછુ જરાવા? ચુલે મુકીને 
ઉતાર્યા પછી ઢાંકણું કાઢી નાખ્વુ'. અને ઠડ થાયને ઢ કવુ. 

ગોસ્ત અથવા મર્ધયી હોય તે! તેને સોજુ કરી ધોઇને ગેેક 
પાશેર જેટલુ સ્યને મરધી યા ગોસ્ત વધાર્‌ હોય તો સેજ વધારે 
ઘીને કલઇ ભરેલ] તપેલીમાં કકડાવી તેમાં જરા નીમક તથા ખોખર્‌ં 
કીપેલું જીરૂ તાપખપીને પછી તેમાં મરધપ યા મોસ્ત નાખી ચમચથી 
ખરખર મેળવીને પછી ઢાકણુ ઢાક્વું' અને તપેલીયાં પાણી છુટશે 
તે બળાને તતરે પછી જતારીને ઢાંકણું કાઢી નાપ્યી ઠ'ડુ' પડેને ઉપર 
ધોતું જ્નદુ' કપડું ખાંધી ઠં ડકમાં રાખ્વું. ગમે ત્રણુમાંનુ' જેખબી બેક 
ઉનુ' ઝીધેલુ' હોય તેને બીજે દીને કોઈ પણુ પકવાંન માટે રાંધવામા 
લેવુ. 

માછલી તળેલી તાજી મસાલાની. 

શ્માખી માછલી મસાલાની તળની હોય તો ચંમસનાં કુમળાં 
ખચ્ચાં, મોટાં છમણાં, માગન માછલી અથવા મોટી બોઇને આગે 
વીવીધ વાંનીમાં માછ્લપ સમાર્વા તથા ધોવાની ગીત છાપેલ્ય છે તે 
પ્રમાણું સમા4ીને ઉપર કાપ સુક્વા તછી પણુ સમારીને પેટાંની સામી 
મોરદુપર્થી ઉભુ ચીરવા માડી હેઠે પુછડી સુધી ખે કાડચાંમાં સુકા 
છીમણાનીકાની ચીરવુ' અને ભીંગ હોય તો તેનુ' ડોકુ' કાપીને કાઢી 
નાખ્યા પછી તેને પણુ જમેજ રતે ચીરવોા ગ્મને એને માછલી 
સમારવા તથા ધોવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ ધાઈ નીમક જગાડીને 
તેમ્સીન્નટ વખત ૨ખ્વી. તેટલાં આએ વીવીધ વાંતીમાં મસાલો 


૧૨૨૪ વીવીધ કાંની. 


માછ્થી તળવાનોા ગામઠી છાપેલા છે તેમાં ચામલી નાખીને ખનાવવાનો 
છે તે મસાલા માછલી જેટલી હોય તેમાં પુરતા લગડાય તેટલા 
અનાવવો મને માછલી નીમકમાં રાખ્યાને ખરાખર વખત થાય 
ત્યારે માછલીના ચીરેલા ભાગમાં ધણુ પ્રુગ્તા લગાડીને પછી બૅઉ 
ક્‌ાડચાંને પાછાં જએેડીને સાથે વળગાવી માહે ભરલો મસાલો ખાહેર 
નીકળે નહી તેમજ ફાડચાં પાછાં છુરયાં પડે નહી માટે રોર્‌। વીટાળીને 
ચાખી માછલીને ખાંધી લેવી. પછી હેઠે માછલી તળેલી તઃ સાદી 
છાપેલી છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણું માટી લોઢી યા પેણામાં તળવી. એ 
માછલીને મસાલો ભરીને બખેવડી વાળાને પછી રાર્‌। ખાંધવાને 
ખદલે કેળનાં પાદડાંને ધોધ નુછી કોર્ડું કરીને માછલીની 
ઉપર એક્વડ આવે તેટલુજ પાદડ' લઇ તેમાં વીઢાળીને 
પછી તૈની ઉપ2 રેોશેા વીટાળીને તળેલી માજીનો ટેસ્ટ 
જારાન થાય છે. ઉપલી શંતે માછલીને ચીરવાને ખદઘ્લે 
ગમે તો સ્ાખીજ રાખી આએ સોપડીમાં મસાલો માછલી 
તળવાને। ગામડી સ્શપેલો છે તેમાં માછલીની ઉપર ચોપપડવાને! પહેલે। 
છાપેલો છે તે બનાવીને આપ્યી માછલીની ઉપર પુરતો મસાળણોા 
છીરીવડે સફાઇથી સેો!પડીને પછી મસાલો ડાજે નહી માટે ધીમી 
ગ્માંચે લોઢીની ઉપર ધમાં ખરાખર તળવી, ગમે તો ગેજ ગામઠી 
મસાલામાં ખીજ રીતતે! દહી નાપ્મીને બનાવવાનો છાપેલે! છે તેવા 
ખનાવીને માછ્લીનાં બેઉ પડની ઉપર તેયાં લખેલી રીતે લગાડીને 
.લેમાંજ લખ્યા મુજખ તળવી. આગે વીવીધ વાંતીમાં મસાલો મ છલી 
તળવાને। વેલાતી છાપેલા છે તે પ્રમાણું ખનાવી તેમાં લખેલ રીતે 
લગાડીને ખાખી માછલીને ગમે તો તેમ તળવી. ગમે તે! શમે 
ખધા મસાલામાંને! 'કોાઇઇ પણુ મસાલો માછલીની કટકીગ્યોને લગાડીને 
પણુ તળવી, ગામડેનાં લોક માછલીની કટકીએાને મસાલો લગાડાને 
તળે છે તે રીતે તળવી હોય તો ધાણુાજરાંના મસાલો લઉ તે 
હેય તે કરતાં ચ્નડધી મરમયાંની ભુકીને તેમાં ભેળીને પછી જલદ 
સરકા તમથથવા ડ'ડ' પાણી જરા ભેળીને માછલીને સોપડાય તેટલે 
ઢીળા મસાલા કરીને તેમાં ઉપર સુજબ નીમક લગાડીને તૈયાર્‌ 
જીષેલપ માછલીની કટકી-'માને સારીકાની સ'ડોવીને પછી ધવ અથવા 
મીઠાં તેલમાં જરા કકરી જેવી તળવી. ખીજી રીતના અ મસાલા 
માટે છોલેલી લસણુની કળી ૫, ચુ'ટેલુ' ૪ર્‌' ઉપ્સેલી ભરેલી 


વીવીધ વાંની. ૧૨૨૫ 


ચમચી ૨, મોટાં સુકાં મરથાં ૨, દણેલી હળદ તથા નીમફ દરૈક 
સપાટ ભરેલ 1૧ ચમચી લઇ એ ખધાંને જરા જલદ સરકા અથવા 
ઠડાં પાણીમાં પીસીને પછી ગે મસાલો ચોપડાય તેટલો કરવા 
માટે ખીજે જસ સરકો અથવા પાણી ભેળીને ઉપર મુજખ એ 
મસાલામાં માછલીની ક્ટકીગ્સા સ'ડોવીને તેમજ તળવી. પણુ 
સ'ડોવતાં માછલીના કોઈ ભામ ઉપર મસાલા લાગ્યો નહી રેય 
તે. ત્યાં હાથવડે ખરાખર ચોપડવો. ગમે તો અ ખેઉ મસાલામાંને 
ગમે તે એક ખનાવીને આખી માછલીતી ઉપર છહાયવડે તે 
લગાડીને પછી તળવી. 


માછલી તળેલી તાજી મસાલાની ૨ર જી. 


ષણુ। મોયા છમણેુ। ખાવામાં કૃચા જેવો લાગે છે થમને 
મ્માખે રીતે તળવામાં તે ખરાખર ચરશે પણુ નહી માટે એક 
સાધારણુ મોટો કુમળા તાજે છમણે લેવો અને હેઠે માછલ તળેલ। 
સાદી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુજ્બ છમણુાને સમાગી આખેધ 
રખી આડા ખબે કાપ ખેડ પડ ઉપર્‌ પાડીને તેમન્ઝ ધોયા પછી 
નીમક લગાડીને અડધે ક્લાક રાખ્વો, તેટલા ગરસામાં ખે ઝુડી 
ક્રાથમીરનાં કુમળાં ડાપ્ખનાં સાયના પાદડાં લઈ તેને ધોઇને કરડ 
કરવુ અને લસણુની છુઠી માઠી ખાર કળીતે છે!લવી, ઉપસેલ] ભરેલી 
ત્રણુ યમચી જીર્‌',સોટાં સુકાં બે મરચાં, ચીચોરા કાઢેલ આમલી ખે તાળા 
તથા ઉપસેલી ભલી ખેક ચમચી નીમક લેલુ' અને એ ખધા સામાનને 
નાના બે ચમચા ભશ જલદ સઃકામયાં સાફ પાતા ઉપર બારીક 
પીસ્વુ' શ્યને માછલીને તીમક લગાડયાનૅ અડધે! કલાક થાયને તેમાંનુ 
ખધુ' પાણી તથા નીમક કાઢી નાખીતે પછી છમણાંનાં પેટામાં -નહા 
મસાલો ભરીને પછી ખાકીનોં મતલામાંયી શ્ષ્‌ડધાને છમણાનાં 
મેક પડ ઉપર ખધે સફાઇયી છડંવડે ચોપડીને પછી ચુલે પુરતા 
પગાર ઉપર મોઠી લોહીને મુકો તેમાં પાય તોળા જેટલુ ઘી નાખ્વુ' 
મ્મને તે ખ ।ખર કકડીત માહેથી પુ'માડો નીકળે ત્યારે માછલીનુ' 
મસાપા લગાડેલુ પડ પહેલે તળાય તેમ વચમાં સુઝીન તુત ઉપરનાં 
પડતી ઉપર્‌ ખામીના અડવેો મતાલોા ચોપડીને ષછી લોહીની ઉપરે 
સાફ ઠીકરંને ઉલટું” ઢાંકવું, થોડો વખત થાયને ઠડીકરૂ' ઉ ચીને 
તપાસવું ગ્મને માછ્થીતુ ઉપરતું પડ જરા અરલુ' લામે ત્વારે શોહીને 


1૧૨૬ નોવોધ વાંનો. 


ઉતારીને જરાવાર ઉ'ધાડી રાખ્યા પછા માછલી ચુ'યાય નહી તેમ 
તવાયાવડે સ'ભાળથી મસાલા સાથેજ ઉપાડીને ડ્રેર્વવી, જેમ કરતાં 
મસાલો લે,ઢીને વળમેલા લાગતો તે કાઢી લઇને પછી પડ ડ્રેરવી 
નાખી તે ચરૅલાં પડની ઉપર એ કાદેલે મસાલો પાછે! સરખો 
લગાડીને પછી લોઢીને પાઝી ચુવે મેલીને ડીકર્‌' ઢાંકવુ' કને ખરખર 
અરૈને ઉતારી મસાલા તથા ધી સાથેજ છમણે। કાઢવો, પણુ મસાણે 
કકરે। થવા દેવો! નહી. નને ગમે માછલઉ વુત ખાવી નહી હેય તે! 
માછલી ઠડી થાયને લોઢીપરન ઢાંકી રખ્વી અતે ખાતી વેળા 
પાછી ગરમ કરવી. એ માછલી ઘણી સાળી લાગે છે. માઠી ખે 
ખેછન પલી” રીતે સમારી કાપ સુકી મસાલો લગાડીને તળવી, 


માછલી તળેલો તાજી સાદો. 


તાજી રામસ, છમણુા, ૬મરી, હલવો, કુમલી ખોલ, માઠી 
માગન સ્યથવા ધણી મોઠી બે નમે ખધાંમાંથી કોઇ પણુ ન્નતની 
તાજી માછલાની કઢકીએ તળવી હોય તો તે માછલીને આગે વીવીધ 
વાંનીમાં માછલી સમારેવા તથા ધોવાની શત છાપેલાં છે તેમાં લખ્યા 
મુજખ સમારીને વજતસરની જાદી કટફીઓ કાપવી. જીપઠી હોય 
તો તેનુ' ખધુ' ચાંમડુ ઉખેડીને કાઢી નાખ્યા પછી તેની કટ૪ીગઞોા 
કાપવી, ભી'ગની માછલીમાં કાટા ષણા હોય છે માટે તેની ક્ટકીગ। 
કાપવી નહી પણુ સમારીને ભાંગડા કાઢયા પછી તેતું ડોકું કાપીને 
કાઢી નોખ્વું અને સફાઇથી આપવા ભીંગને ઉભો બે ફાડચાંમાં 
સરખા છરીવડે ચીશને બેઉ ફાડયાને છુટા પાડીને ત્યાખાંજ રાખ્વાં 
ચ્મથવા અકેક ફજ્ાડયાના સ્માડક્તરા ખબે કટકા કાપવા 
પછી એે ક્રોઈ પણુ માછલધ હોય તેને માછલી 
સમાઃવા તથા ઘાવાની વીતમાં લખ્યા જુજબ ધોઇ નીમક 
લગાડીને રાખ્વી. ત્યાર ખાદ ગમેક સોટી સાફ લોહી 
જ્રયવા પેણાને ઉજાળી કોર્ડ કરી ચુલે ધીમે ખળતે મેલી તેની 
ઉપર થોડુ ધો યા સોજી માંડું" તેલ નાખ્વું ગ્નને તે ખરાખર કકડેને 
તેમાં વાઢેલ્ુ નીમક બે ત્રણુ ચપઠી નાખી તેને તવાથાવડે ભેળાને 
પછી માછલીની ઉપર નીમક વળમેલુ' હોય તે ખધુ' હાય ફેરવીને 
કાઢી નાખોને પછી લોઢી યા પેણામાં યુક્વી. ગે રતે પેહલે લોઢી યા 
પેણુામમાં વાઢલુ તોમક નાખ્યાથી તેમા માછલી વળગતી નથી પણુ 


વીવીધ વાની. ઉૃશ્ર્ુ 


તળાયા પછી ખરાખર ઉપડે છે. માછલીની ઉપર : વળમેલુ' નીમક 
હાથવડે ખ'ખેરીને કાઢી નાખ્યા પછી ગમે તો જરા 'ઇળેલી ઇુળંદ 
તથા મરી ખેઉ જરા સરકામાં ભેળીને ઉપર તે ચોપડીને પછી 
માછલી તળવી. તળવી વેળા હેડે ખધે ડરલુ' ધીમું ખળવું રાખ્વું 
માછલીતુ' એક પડ ખરખર તળાય છે ત્યારે તેનો સોહંડમ નીકળે 
છે, તે પછી ચુલાપરન રાખીને ડ્રેરવવી નહી પણુ ઉતારીને જરાવારે 
રાખ્યાથી માછલી પોતાની મેલેજ પેણા યા લોહીથી શ્મળગી થાય 
છે, તે પછી ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી તવાયાવડે ઉપાડીને ફેરવી 
નાખી વાછી ચુલે મુકી ખએેજ રીતે ખીજીુ' પડ તળાયને ઉતારીને 
ઉપર સુજખ કાઢવી. પણુ માછલા તુર્ત ખાવી નહી હોય તો ગરમને 
ઢાંકયાથી ઢાંક્ણુપરનો ખાફ પઠીને માછલી પોચી થાય છે *મને વીસરી 
પણુ લામે છે, તેટલા માટે ઠ'ડી થાયને ઢાંકી ખાતી વેળા પાછી 
ગરમ કરવી, તાજી માછલીને ક્કાખી તળવી હોય તો. મોટી બાઇ, 
માગન માછલી, રામસનાં ખચ્ચાં, છમણા થવા હલવો જે હોય 
તેને માછલ] સમારેવા તયા ધોવાની રીતમાં લખ્યા સુખ સમારી 
ધ્રોાણ કાપ પાડી નીમક લગાડીને રાખ્યા પછી ઉપર કઢકી તળવા 
ભખ્યું છે તેમજ એ સાખી માછલીને તળવી. ગમે તે! ગ્યા 
ચરાપડીમાં મસાલો માછલી તળવાને। ગામઠી છાપેથા છે તે મસાણ 
ખપ જેમા બનાવી ખાખા છમણા, મોટી બોઇ શ્ચથવા માગનનાં 
પેટાંમાં દાખીને ભરીને પછી ઉપર મુન્ખ ગો માછલીને ગ્યાખી 
તળવી. ખાખો ભીંગ તળવો હોય તો તેને ઉપર લખ્યા પ્રમાણે 
સમારી ડોફકુ' કાપીને કાઢી નાખી ચીરીયા વગરન આખાને મોટી 
સોહઢીતીપર ઉપર મુજ્ખ તળવે. ગમે તો ખાખી માછલ ગયવાં 
કટ્ઝીગોાને ધાઈ નીમક લગાડીને સખ્યા પછી ખપ ભેગા છંડાંને 
ભાંજી તેને ખાવાના કાંઢાંથી ખ્રુબ તરેહ દોહંવીને તે માહઠલીની ઉપર 
ખધે ખરાખરે ચોપડીને પછી તેની ઉપર પાઉનુ' ક્રીમ લગાડીને તળવી, 

%ર્‌ાસીન તેલના ચુલા કરતાં બળતા લાકડાના ચુલા ઉપરજ માછલા 
ખધેષી એક સરખી મશજહતી તળાય છે. ન 


માછલી તળેલી સુકી મસાલાની. 


સુછી માછલી મસાલાની તળવી હોય તો હેઠે માછલ તળેલી 
ક્ષુઝી સાદી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુજબ માછલીને પાણીમાં 
ભૌનવીને ખાડ્વી, પછી સાગ્મે વીવીધ વાંનીમાં કટલેસ સુકા બુમલ્ણુંના 


૧૬૨૮ વોવાધ વાંતો. 
છાપેલા છે તેમાં લખ્યા સુજખને। પણુ માછલતે પુરતા લામે તેટળો 


મસાશે ખનાવીને તે લગાડયા પછી ધી ન્યથવા સોન મીઠાં તેલમાં 
તળવી. સમે તળેલી માછલ તંમેશી'ડ જ્ીશનતા જેવી મજણહની લામે છે. 


માછલ્ષી તળેલી સુકો સાદી. 


કોણ પણુ જંતનતી સોજી સુકી માછલીને તળવી હોય તે તેના 
કટકા કાપી પ'૬૨ વીસ મીનીટ ઠ'ડાં પાણીમાં ભીતવી રખ્યાં પછી 
ઉપર ભી'ગડાં હાય તે ખધાં કહી તાખી સેજ પધે૪ને નરમ ખાકવી 
ગ્મને પાણીમાંથી કાઢી કેરડી કરીને તેતી ઉપર જરા દળેલી હળદ 
સોાપડીને પછી ષોઢી ઉપર જરા છી મ્મથવા સોજી મીઠું તેલ 
કકડાવીને તેમાં તળવી. 


માછલી નાળાંયેરનાં દુધમાં રાંધેલી. 


'ક્રાઇ પણુ સારી નતની તાજી માછલીની કટકીગ્સો; સમારીને 
જ%્ોઢળાં કાઢેલ] કોળમી અથવા ખારેલ સાંધતા જરા સોટી કોળમી 
જેઢલા કઢકા એ તણુમાંથી જે તે ગ્સેક ચીજ રતલ બા, કાંદા મર 
બ, ધી તવટાંક, મસાલો ગરમ સપાટ ભરેલ1 ચમચી ૧, ખમણેલું 
સોજી નાળીયેર ગા, ચોપખ્ખાને આરા ખપ મુજખ. 


માછલી થા કોઈળમી હોય તેને સમારી ત્માટો લગાડી પચ્ડીને 
સઈ પોયા પછી નીમક લગાડીને પચીસથી ત્રણેસ મીનીટ રાખ્વી. 
પણુ સાંધ હોય તો છરાવડૅ તેનાં પૉખ પુછડાં ભોજી કાઢીને 
પછી પાણીમાં જરા નીમક નાખીને ખાફવા સુકવી, ખરાખર અદ્ાારે 
(યારે એનાં કોટળાંનો રગ લાલ થશે, તે પછી કાઢીને કકોટળાં 
ભાંજ માસ કાઢીને તેના કટકા કાપવા. નાળીયેરમાં ગરમ પાણી 
રૂડી ચોળીને માછલીને માટે પોણુ। પાસેર તાતે કોળમી ચ્થયવ્‌ 
સાંધ માટે એક પાશૈર દુધ કાઢવું. ત્યારે ખાદ કાંદાને છેલ] વધારના્‌ 
જવા ખારીક સેવ જેવા કાપી ક્લઇવાળી તપેલ'માં ધપ નાખી તેમાં 
ખદામી ર'ગના તળી માહે માછલી, કોછીમી યા સાંધ જે હોય 
તેને પાંથરીને સુકી ગરમ મસાલો ભભરાથીને પછી દુધ રેડી સપાઢ 
ભરેલી એક ચમચી નીમક નાખી ઢાંકણું ઢાંકીને ધીમો શાંસે 
રરખ્વુ' અને ખરખર ચરીને જરા રસ સાથનુ' રહેને ઉતારવું. 


વીવીધ વાંની ફર રૃ ફં રહ 


માછલી પાઠડાંમાં વીટાળીને પકાવેલી. 


તાછ કુમળી રામસ ન્ષયવા મોટા છમણુાનતી જરા જદી 
કટણીએ કાપી તે મે રતલ લેવી અને તેને ખરાખર તીમક લગાડીને 
અડધે કલાક રાખ્વી. તેઢલાં ચાર ઝુડી કોથમીરનાં મુમબાં ડાખળાં 
સાથનાં પાદડાં, મોટાં લીલાં મરતાં ૩ થી ૪, નાળીયેરના કટકા 
તાળા ૪, છોળેલી લસણુની મોઠી કળા ૫, ચીચોરા કાઢેલી આમલી 
તાળા ૩, દળેલી હળદ તથા આપ્યુ જર ૬૨8 ઉપસેલપ ભરેલી 
ચમચી ૨, તીમક ઉપસેલવ1 ભરેલી યમચી ૨11, મરીના દાણુ। ૨૦, 
મે સધળાંને સાજન જલદ સરકામાં પીસી ક્ઠણુ હોય તો ખીન્ને 
“રા સરકે ભેળીને પોચુ' કરવુ'. પછી માછલીને નીમક લગાડયાને 
ભઅડધે ક્લાક યાયને ચોખાને ભ્યામો લગાડી સેજ પોઇ કોરડી 
કરીને પીસેલા મસાલામાં બધી ક્ટકીખએા સ'ડોવીને ખધે મસાલો 
સરખા લગાડવો, તે પછી હળદનાં મોટાં લલાં પાદડા હોય તો 
તેને અને તે નહી હેય ત્‌ા કેળનાં પાદડાંને સોન્ગ" ધોઇ નુ'છીને 
ફાટે નહી તેમ સ'ભાળથી કેળનાં પાદડાંનો ડાંડો કાપીને કાઢી નાખ્યા 
પછી માછલ1તી ન્કકેક ક્ટજી સુજીને વીટળાય તેટલા એ પાદડાંના 
કટકા કરી તેતી વષમાં ત્યકેક કટકી સુકીને તે ખાહેર દેખાય નણી 
તેમ મજહના સફાઈથી સર્પ્માં પડીકાં વાટાળાને તે છુઠી નય નણ 
માટે તેની ચ્યાસપાસ સુતર વીટાળવું.. ત્યાર ખાદ મોઢા ક્લઇ ભરેલા 
પાટીયામાં તવઢાંક જેટલુ'ધી નાખ તેમાં પાશે પામે ખધા પડીકાં 
મુકીને ગક પડ ગોઠવવું અને તે ડુબે તેટલુ” થોડુ'”જ પાણી રેડીને 
ઢાંકણુ ઢાંકી મોઢા ચુલા ઉપર પુરતા ૪ ગારૈ તપેલીને મેલવી શ્યને થોડે 
વખન થાય ત્યારે પાદડાંતી ઉપર શ્માંગળી દાખીને માછલવે તપાસવી 
ભને મરીને નર્મ જેવી થઇ હોય ત્યારે ઉતારીને ગ્યાંધરાંની મોટી 
અચમચથી પડીકાં કાઢી લઈ પાદડા છોલીને ગરમ ગરમ પાવી. 
ઉપર લખ્યા કરતાં માછલી વધારે હોય તો તેતાં પ્રમાણુમાં બી તથા 
પાણી વધારે નાખી માછલીનાં ખે પડ સુકવાં. 


માછલી ખાલી પાંચ રીતથી, 
મેક જેડી મોટા છમણા અથવા મોટી ત્રણુ બોઇને આગએ 
વીવીધ વાંનીમા માછલ સમારવા તયા ધોવાની રત છાપેલી છે 
તમાં લખ્યા જુજ્ખ સમારી ધોઇને બેહ પડ ઉપર વચમાં 


૧૧૩૩ બીજીધ્‌ વાની* 


ખ્પકેક આડો છાલકો કાપ સુકી પુરતુ નીમક લગાડીને 
ત્મૂડધા કલાક રાખ્વી, ત્યાર ખાદ એક ક્લઇ ભરેલા મોઢા પાઠીયામાં 
છીુમણુ હોય તો તણુ પાશેર નમને ખોઈ હેય તો હહઢી પાશેર ઠ'ડુ' 
પાણી રૈડીને તેમાં નાનાં ત્રણુ યમયા સરકા થવા લીંબુના રેસ 
નાતા બે ચમથા તથા નીમક સપાટ ભરેલી ખએેક ચમચી નાખીને 
તેમાં માછલીને કકેક્ની પાશે પાશે સેલી ચુણે ધીમે ખળતે તપેલુ' 
ઉ'બાડુ' સુક્વુ. અને માહે મેલ આવે તો આંધરાંતી ચમષથી 
કાઢવા તમને પાણીમાં કકરા પડી માછલીનું હેઠેનુ' પડ ચરવા આવેને 
માછ્લી ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી માટી સમચે ફેરવવી. પણુ 
માછલી ચુણે સુક્વા સ્યાગમય ખે તોળા ગમાદુને છેલી તેને ધ ણે।જ 
આતીક યૈસે। કાપી તે, ખોખરૂ' કીધેલુ' જીરૂ' ઉપસેલી ભરેલી ગસેક 
ચમચી, મરીતા આપા દાણા ત્રીસ તથા કોથમીરની ચાર ઝુંડીતાં 
પાદડાં તથા મોઢાં લીલાં યાર મર્ષાં લઇ ગ્યાગ્સે છેલ્લી બેઉ ચીજ ને 
પાઇને ખારીક કાપીને એએ સઘળા સામાન લેળીને માછલીનુ' પડ 
ફેરવ્યા પછી ઉપર ભભગાવવું શ્મને તરાછ્્લી ચરેને મોઠી યમચે 
પાણીમાંથી કાઢી લઈ વેલાતી શસ યા લીંખુના શસ સાથે ગરમ 
ગરમ પાવી. 

ખીજ રીતે માછલી બાકૂવી હોય તો ઉપર સુજખની માછ્લીને 
તેજ પ્રમાણુ સમારી ધોઇને તૈયાર કરવી અને છમણે હોય તો 
પાણા બે પાશેર પાણી તમને બોઇ હોય તો દોઢ પાશેર પાણીને 
તપેલીમાં યૈડી બે તોળા કાંદાને છેલી ખારીક સેવ જેમા કાપી 
ઉપસેલા ભરેલા નાના એક ચમચા ધીમાં તળા રળેલાં મળી તથા 
નીમક દરેક સપાટ ભરેલી એકેક ચમચી તથા ઇેલી હળદ સપાટ 
ભરેલી 'મડધી ચમચીને તપેલાંમાંનાં પાણીમાં ભેળીને તેમાં માછલીને 
પારે પારે ચુકીને યુલે મુકી ઉપર મુજખ ખાઠીને રસની સાથેજ 
કાઢી વેલાતી સાસ યા લૉંબુના રસ સાથે ગરમ ગરમ ખાવી. ગેમાંથી 
અદ્રાતી વેળા સેલ કાઢવો નહી, 

ત્રીજ રીતે માછલી ખાષવી હોય તો ચાર ઝીણા! સફેદ કાંદાને 
રાલી હેઠેનો મુળાયાં તરફનો ભાગ સેજ કાપીને કાઢી નાખ્યા પછી 
તેજ તરકૂયી પતળા ગોળ કાતરીએ કાપવી શ્રને લસણુની મોઠી 
છ કળીતે છેલી તેની પણુ ગ્ણેમ ધણીજ ખારીક મોળ કાતરીએ। 
કાપવી અને સુકાં ચાર મોટાં મરચાંને ધોઇને તે, કાસું' ધી ઉપસેલે॥ 


વીવીધ વાંની. ૨૧૭૬ 


ભરેલો નાનો એક ચમચો! તથા સપાટ ભરેલી ગ્તેક ચમચી નીમક 
સઘળુ' સાધે ભેળાને તેયાર કરી ર્‌ાખ્વુ* શ્મને ઉપર ખીજી રીતે માંછ્થી 
ખાફ્વા લખેલુ છે તે પ્રમાણે તેટલુ”'જ પાણી તપેલાંમાં રેડીને તેમાં 
અ ખધા સામાન નાખીને પછી તેમાં વોયલી માછલી મેલી તેજ 
ગીતે ખાફીને રસની સાથેજ કાઢવી. પણુ માછલી ખાફવાની શ્યાગમગ 
મોટાં લીલાં તથુ મર્યાં તથા ત્રણુ ઝુડી કોથમીરનાં પાદડાંને ધોઇ 
કોરડુ' કરીને બેઉને ધણુ' બારીક કાપવુ' અને ઝીણાં પાંચ ટામોટાંને 
ધોઇ નુછીને તેની પતળી ગોળ સ્લાઇસ કાપી એ ત્રણુડેને 
માછલી કાઢયા પછી તેની ઉપર પાંથરીને મેલી વેલાતી સોસ 
તથા જલદ સરકા દરેક અકેક નાનો યમચેઃ ભેળીને ઉપર તે 
રેડીને ગરમ ગરમ ખાવી. 


ચોથી શીતે માછલીને ખાફ્વી હોય તો ઉપર સુજખની માછલીને 
સમારીને છમણાની નદી કટકી કાપવી ગને મોઠી મેઇ હોમ 
તો તેના ખખે કઢકા કાષત્રા શને નાતી હોય તો તેને આખીનજ 
રાખ્વી તમને ઉપર સુઝબ ધોઈ નીમક લગાડીને રાખ્વી, પાશેર 
કાંદાને છેલી છુ'દનાં પાડીને ખઆરીક ભુકો કાપવો, લસણુની મોટી 
છ કળાને છોલીને ધણુ! ખારીક ભુકો કાપવો, ઉપસેલી ભરેલી ખમેક 
ચમચી કીરાંને જરા ખોખર્‌' કરવુ; ત્રણુ ઝુડી કોથમીરનાં પાદડાં 
તથા મોટાં લીલાં બે મરચાંને ધોઈ ગ બેઉન ખારીક કાપવું નમને 
ઉપર ખીજ શતથી માછલી ખાફવા લખેલુ' છે તેટલાં પાણીમાં 
આગે સામાન તથા ઉપસેલો ભરેલો નાનો એક ચમચો કઠણુ ધી 
તથા સપાટ ભરેલી એક ચમચી નીમક નાખી ઢાકીને ચુધે મુકવુ” 
થાને માહે ગક જોશુ સ્યાવેન જલદ સરકે નાવા બે ચમચા 
રડીને પછી અદ? માછલીને પાશે પાશે મેલીને ઉ'ધાડુ' રાખ્વુ ગયને 
હેઠેનુ' પડ ચરવા ચ્થાવને ફે?વી જરા વારે નાનાં પાકાં સ્માઠ 
ટામોાઢટાંને ધોઇને તે પાંથરાને માછલીની ઉપર મેલ તૈયાર ચાયને 
ગ્રેવી સાથેજ કાઢવી, 

મેક છમણુા યા માઠી એક ખોઇ ખાડ્વી હોય તો ઉપર 
પહેલી રીતથી માછલી બાક્વા લખ્યું છે તેમાં લખ્યા કરતાં ખેમાં 
પાણી એક પાગ્ેર ખએોછુ લેવું ચ્ઃને ખીજ, ત્રીછ તથા સોયથી 
રીતે આઢલ થોડી માછલી ખાફ્વી હોય તો એ ત્રણેમાં લખ્યા 
કરતાં સ્યડધો પાયેર પાણી ઓછુ લેવુ પણુ ખીજ ખધેો સામાન 


ર્ણ વીવીધ વાની. 

તો છમણામાં લખ્યા કરતાં અડધા આને બોધમાં તો ગ્મડધા કરતાં 
પણુ ખોછે! લઈને તેન્ટ રીતે એ માછલીને ખાશ્વી. ઉપલી કોઇ 
પણુ ગીતે માછલીને ખફતી વેળા તેનુ' ચામડ' તપેલીમાં હેઠે વળગે 
નહી માટે અવારનવાર તપેલીને કાંથા ઉપરથી બૅઉ હાથે ઉ'ચ%ીને 
હલાવવી, તેમ જ૪ીધાથી માછલી હીલીને ત્રળગી થઈ હેઠે 
વળગચે નણછી. 

પાણીમાં ખાફવાને ખદણે માછલીને વરાળથી ખાફવી હૈય તે! 
મપેક ઉ"ઠી ઉભા પટની તપેલી લેવી ત્યને તેના કાંથાની ઉપર ખેસ્તી 
ગ્માવે સ્મને હેડે તપેલીની મ્મ'૬ર ઉતરે નહી તેટલી કલાઈ ભરેલી 
ત્રાંખાતી ચાળણી લેવી અને ઉકળતુ" પાણી ષાળણીને લાત્રે નહી 
તેટલુ' ખાછું પાણી તપેલીમાં કકડાવીને પછી ઉપર મુકજખ ધોઈને 
સોઈ કીધેલી આખ્ઇ માછલને ચાળણીમાં ચુજીને પછી તેને 
તપેલવતી ઉપર મેલીને ચાળણીની કનારીની ઉપર ગેક ઢાંકણુને ઉલડુ 
ઢાંકવુ* તમને હેકેનું પડ અબફાયને માછલીને ફેરવી નાખી ખીજુ' પડ 
અરાખર થાયને માછલીને કાઢીને વેલાતી સાસ સમથવા લીંઝુતા રસ 
સાથે ગરમ ગરમ ખાવી. ગમે તો થેડાં કેોથમીરનાં ખારીક કાપેલાં 
પાદડા તથા એવાનટ કાપેજ્ઞાં મરમાં તથા ધોડી ટામોાટાંની સ્લાઇસ 
પણું માછર્લીને કાઢયા પછી ઉપર નાખ્વુ. શ્ાગે રીતે વરાળથી 
ધણી માછલી ખાડવી હોય તો તપેલુ' મોટું લેવુ' અને ગકેકની 
જેડમાં માછલી સુકાય તેટલ માઠી ચાળણી યા બોયુ" શેવુ*, 


માછલી ખોલેમાં બાફેલી અથવા ભુ'જેલો. 


કે,.ઇ પશુ સારી નતની તા માછલીને સમારીને તેને અથવા 
સાંધ યા કોળમી હોય તો તેને તીમક નાખી ખાષીને કોટળાં કાઢયા 
પછી ચે જેખી હોય તેને તોળીને તે ખેક ચીજ તથા કાંદા ૬૨૭ 
શર ૧, મોઢાં લીલાં મર્યાં 5 થી ૮, 'કોથમીર ઝુડી ૮ નાં પાદડાં, 
તાજળ' 8ડાં ૩, વેલાતી સાસ અથવા કોઇ પણુ જતની કેરીની યા 
ટામાટાંતી ચટણી તથા ધી ખપ સુજખ-. 

માછલીને સમારી ગ્યાટો લગાડી સોછ? ધોઇ નીમક નાખીને 
ખાફવી અને કોળમી યા સાંધ હોય તો તેને ખફી છોલીને કોઢળાં 
કાઢવાં, *્ધને ખે જે એેક ચીજ હોય તે એક ગે; લઇ તેને 
બણુ' ખારીક કાપવુ', કાંદાને છોલીને છુ'દનાં પાડીને બારીક બુકે 


વીવીજ વાંની* રે ઉફ્ફ 


કાપવો. પ્રોથમીર મરચાંને પોઇને ધણું ખારક કાપવું”. પછી ઇડાંને 
ભાંજછ "ખાવાના કાંટાથી સારગીકાની રાહવી તેમાં ખધોા સામાન 
બરાખર મેળવી માણે ટેસ્ટ સુજખ સાસ યા ચટણી ભેળવી અને 
ગેક ખોભને પુર્તુ' ઘી લગાડી તેમાં એ મેળવણી ભરી ઉપર ધોાતુ' 
સફેદ કપડુ' ખાંધીને પછી પુડીંગ તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં 
લખ્યા ચુજખ રાઢથી ખે કલાક સુધી ખાષીને પછી ખોલમાંથી 
ઉલટાવીને આુ'જ કાઢવું. ગ્મેને ભુ'જવુ" હોય તો ખધા સ.માન 
સાથે સેંઃસસ યા ચટણી ભેળવી નહી પણુ ખેંક દીશને ધી લગાડી 
તેમાં મેળવષ્ઠી ભરીને પછી તેની ઉપર અઢણીનુ' પતળુ' પડ 
પાંથરીને પછી ભુ'જવુ. 


માછલી ભ્ુ'જેલો. 


ચ્માગ્મે વીવીધ વાંનીમાં નાછલી તળેલી તા સ'દી છાપેલી છે 
તેમાં લખ્યા પ્રમાણું માછલીને સમારી કાપ સુઝી ચોખાનો આગે 
લગાડી ધસ્ડીને સે।છ ષોણને પછી તીમક લગાડીને રખ્વી ત્યથવા 
માછ્લી તળેથી તાજી મસાલાની પહેલીમાં લખ્યા ચુજખની કોપ પણુ 
માછલીને તેમજ ચીરી ધોઈ તીમક લગા્ને રાખ્ની, તેટલાં ગ્માએ 
વીવીધ વાંનીમાં મસાલો માછ્લી તળવઃનોા ગામડી છાપેલા છે તેમાં 
માછલીની ગ્॥'૬ર ભરવા માટે અખ મલી સાથને મસાણ લખેલે। છે 
તે ખપજેને! પુરતે! ખતાવવેો ત્મને માછલી ચીરીયા વગરની ફ્રોય 
તો તેતાં પેટાં તથા કાપમાં ભરવો મ્મને ચારેલી હોય તો તેની અ'૬૨ 
ખષે પુરતે! મસાલો લમાડી વાળીને તેનાં બેઉ ફ્રાડચાં મેળવી તે 
છાં પર્ડે નહી માટે દોરાથી ખાંધી લઇને સોજી ગધેલને ધ 
ભગાડીને ગામડી કોલસાના ઇ ગાર ઉપર મેલીને તેની ઉપર માછલીને 
મુપ્વી, પણુ વારવાર ફેરવવી નહી પણુ એક પડ બુ'નળય પછી ફેરવીને 
ખીજુ' પડ બ્રુ'જવુ ત્પથવા કેળનાં પાદડાંને ધોઇ નુછી કોસ્ડુ' 
કરીને તેની ઉપર ધી લગાડીને તેમાં માછલીને વીઢાળીને રારાથી 
ખઆંપષી શભઇને પછી લુંજવી. અકેકપર ખરાખર ગમપૃટ 
મેસ્તી આવે તેવી કલઈ ભરેલી ખે થાળી છેયી સમ્મને 
તે એકમાં માછઘીને મુકી ઉપર બીજ થાળી ઢાંકીને ચુલે મ્રુકી હેઠે 
પુરતાં તેમન પર ધટે તેમ ઈગાર રાખીને પણુ માછલી ભ્રુજ 
શૃકા્‌ય છે, મસાલા વગ્રતી માછ્લી પસ'૬ હેય તો ધોયા પછી 


૨૨૪ વીવોષ વાંની. 


ભ્મમચુ* ન૪રા નીમક લગાડીને ભુ'નટ્વી. ભુજેલી કાઇ પણુ માછલી 
લીંછુ નીષવીને "ખાવી. માછલીની ક્ટકીગ્ાને પણુ ઉપલીજ રીતે 
મસાલા લગાડીને ભુ*જવી. 


માછલી સમારવા તથા ધોવાની રીત. 


જા પણુ જાતની તાછ માછલીને ધાણનાં વાસણુમાં સમારતા 
તેની ઉપરથી તે લપસી જય છે તેટલા માટે પાઠીયાંની ઉપર ચુકીને 
માછલીતી ઉપર ભી'ગડાં હેય તો તેની પુછડી પકડીને તેજ તરફથી 
૩ક ડોકાં સુધી તેની ઉપર છરીને ઘસી ષસીને ખધાં ભીંગડાંને કાઢી 
નાખ્યા પછી પાંખ તથા પુછડાં કાપી કાઢવાં ગને ડોકાંતી હેડેથી 
પેઢામાં જીનારીપરથી દોકડેક ઈ ચ જેટલો લાંબો કાપ સુષઠીને પછી 
તેની અ'દરથો કલેજછી ગ્માતરડાં ખષધુ' ચ્થાંગળીથી કાઢી નાખ્વુ' 
સને છમણા, ભીંગ, રામસ એવી માછલીમાં ધરભ હોય તો પેટુ' 
જરા વધાર ઉશ્વુ' ચીરીને *્બ દરથી તે પણું કાઢી લેવી. પણુ માગન 
માછલી તથા ખો।ધની તો અ'દરજ ધરભ રહેવા દેવી ગમને ડોકાંની 
*%'૬ર દાંતા જેવો લાલ ભાગ જેને ચુ કહે છે તેને ડોકાંની બેઉ 
તરફથી મ્માંગળાથી ખરાખર કાઢી નાખ્વી જોઇયે, કારણુ એે ચુ'ઇને 
કટકો અદર જરાખી રહી ગયો હોય તો. તેથી માછલી કોડી જય 
છે. એ રતે કીધા પછી માછતી સાખી રાખ્વી હોય તો છમણુા, 
માગન, માઠી બો ગસેવી માછલીનાં ખેઉ પડની ઉપર સરખે સ્‍મ'ત્રે 
શોઠી માછલીને રાદેક ઇ'ચ જેટલા સ્માડકતરા ખઅખે છાલકા કાપ 
મુકવા સને નાની માછલીની ઉપર એમન શ્મકેક કાપ ચુકવે, તે 
પછી સોખાનોા આટા લગાડી સારીકાની ધસ્ડીને માછલીને વીસરાત 
નીકળે તેમ બરાખર ધોયા પછી પુરછું નીમક ખધે ભગાડી માછલી 
શ્વોટી નાતી નેવી હોય તે પ્રમાણે વીસથી ત્રીસ મીનીટ સુધી રાખ્યા 
પછી ઉપર નીમક વળમેલુ' હોય તે ખછું માછલીની ઉપર હાથ 
ડ્રેર્વીને કાઢી નાખ્યા પછી ક્ોપ્નખી વાંનીમાં માછલી જેમ પકાવૃવા 
લખેલુ' હોય તેમ અ માછલીને ઉપ્યોગ કરવો. માછલીની કટફી 
કરવી હોય તે! ઉપર લખ્યુ' છે તે પ્રમાણું સમારીને ચુ'૪ કાઢી 
નાખ્વી પણુ તે પેટ ચીમ્વુ' નહી, તેમન ઉપર કાપ પણુ મુકવા 
નણે, પણુ પકાવવા માટેની વાંનીમાં જેમ લખેલુ' હોય તેમ એ 
ગાખી માછલીની કટફીએ કાપી ડોકાં ભઆગળથી પેટાંમાંનું ખુ 


વીવીધ વાંની, ૨૨૩૫ 


કાઢી નાખી ઉપર સુજખ ધોઇને નતીમક લગાડવું. કોઈ લોક માછલીને 
પહેલે નીમક લગાડીને ઉપર લખ્યા જેટલો વખત ર"'ખ્યા પછી સ્યામો 
લગાડીને ધાય છે. ભાંગડાં વગરતી માછલી જેવા કે તાળ 
ખુમલા તથા લેવટા તેમજ ગવુ' ખીજુ કાંપખી ફોમ તેની 
ઉપ૩ છરી ડ્રેર્વીને પહેલે સોજું કરવુ' નમને ખુમલા હેય તેનાં 
ડોકાં કાપીને કાઢી નાખ્વાં અને પાંખ પુછ્કાં કાપી પેડુ ચીરી 
માહેલું' ખધુ' કાઢી નાખ્વુ' પણુ ધરભ હોય તો તે ક્મ'દરજ રહેવા 
રૃવી, પણુ લેવટા તો ધણુા। ખરા જવતાજ હોય છે માટે તેને 
તપેલીમાં થોડા નીમક સાથે નાખી ઢાંકણું ઢાંકી તપેલીને હલાવીને 
નીમકમાં મેળવવા, એમ કીધાથી થોડા વપ્મતમાં લેવાટા મરી જશે 
પછી કાઢવા. પણુ ખે યણા ચીકણા હોય છે માટે સમારતાંન 
હાથમાંથી લપસી જાય છે તે સખખબૅ ચમઠીમાં રખ લઇને પછી તે 
વડે લેવઢાને પકડીને સમારી જરા પેટું' ચીરી અ'દર કાદવ હોય 
છે તેજ કાઢી નાખીને માછર્લીનીજ કાની આટા લગાડીને ધોવા, 
પણુ ખુમલા તથા લેવટાને થોડુ'જ નીમક લગાડીને રાખ્યાં પછી 
જેમ લખેલું હોય તેમ પકાવવા. કેરે।સીન તેલના ચુલા ફરતાં 
ખઅળતાં લાકડાંતા ચુલા ઉપરજ માછલી ખરાબર મનનહની ખધેથી 
ખેક સરખી તળાય છે. 


માન ખતાવવાની રોત. 


ઘાયલા ખએેટણે ભીના ચોખાનો ખારક દલીને ચાળેલો ભાટો 
તથા ષરનો દલેલો ધઉ'નો ઝીણું સફેદ રવો દરેક રતલ ૩, સોળ 
ર્વાદાર સફેદ કઠણુ પણુ આછા ચીકાસવાળુ' માનનું' ધી સ્ખાવે 
છે તે ઘી શૈર ૪, સાઢા માટે બીજે ગેવોજ ચોખાને ગ્માટો 
ખપ સુજખ. 

શ્માગત્રે વીવીધ વાંનીમાં ધાયલા ગ્વેટલે ભીના ચોખાનો આટ 
છાપેલા છે તેવા દલાવેલો ચોખાનો મ્યાટો ઉપર લખેલાં વજને 
ત્રણુ સતશ ભઇ તેને ચાળવે. રવાને કલઇ ભરેલા ખુતમામાં 
ચાળી ધીમાંથી ખેમાં તવટાંક જેટલું ધી મેળવી ખનતાં સુધી ધયા 
સાજ ગોલાબખથી અને તે નહી હોય તો પછી થોડાં ઠ'ડાં પાણીમાં 
ગાલાખનો વાસ ગાવે તેટલાં મોડાંજ ટીપાં ગોલાખવુ' અર્સેન્સ 
ભેળૂને ગાલાખને ખદલે એ લેવું પણુ જેમ પણુ ખને નછી તો 


૨૧૩૬ વીવીધ થાના, 


પછી ન્યમથાં ૭'ડાં પાણીધો કઠણુ નહી તેમજ પોચો પણું નહી તેવો 
ર્વા ખાંધી -્ઝ૪ુબ તરેહ જશને મોટાં કોડીનાં ફર્લેતદીશ ગયવા 
તદન કલઇ ભરેલી થાળીમાં સુકી ઉપર ધોલુ' સફેદ કપડુ ઢાંકીને 
સાહ બે કલાક રાખ્વા. તેટલાં તદનજ આખી મોટી એનેમભની 
થાળી ગ્મથવા ક્ાડીતાં સશોટાં ફ્લૅતદીશમાં અધુ' ધી નાપ્પી ઇયેલીથી 
ખુખ મથીને તેના ખધા દ્યણા ભાંજીને નરમ સર્ફેદ માષખ્ખણુ જેવુ 
કરવુ” ચ્મને તેમાંથી રઢ ખે પાધેરને થાસરે ખીને જુદુ' કાઢી લઇને 
પકી પેલા ચાખાના ત્રણું રતલ ગ્યાટાને જરા જરા કરી ખધે! 
ભએ દોશમાંનાં ધીમાં મેળવીને મસળાયા વગર ગ્તેમજ મેળો કરવો, 
પણુ એમ કરતાં ધી ગેોછું પડીયાથી બોટો વવરેો જેવો 
રહીને મોળા થાય નહી તો પછી પેલાં જુદાં કાઢી 
સખેલાં ષીમાંથી ખપતુ' પખપવુ થોડું' યા ધટે તો ખધુ'જ નાખીન 
કઠણુ ગોળા કરવા ગ્મને એ ડયે તેટલા ઠ'ડાં પાશીમાં મુકી રાખ્વો, 
ઘીમાંથી મેમ જુદ્‌' કાઢી રખ્વાનુ' કારણુ એે કે કોઈ વખત 
માનનાં ધીતા જેવુ જ સડેદ રવાદાર પણુ વધારે ચીકાસવાળુ' ધી 
રાય છે ત્યને તે ખધાંજ ધીમાં ચ્માટેો ભેળાયો હોય તો પછી તેથી 
શ્યાટો પાચોા*જેવો થઈ જય છે અને માન ખનાવલામાં એ વાપરીયુ 
ટોય તો તં પણુ પોચું થયાના સખખે તેતા ગે!ળા સરખા થતા નધી 
પણુ ખાએે રીતે માત ખતાવ્યાથી ખરાખર થઇ શકે છેન પછી રવો 
ખાંધીયાને દોઢ બે કલાક થાયને તેના સપાઠીની ઉપર પોપડી ખ'ધાય 
છે માટે તેને પાછ્ઠે મસળાને સરખો ગોળા કરવો ગને મોટા સાફ 
અઆુનથાને ઉલટા સુરી તેની ઉપર યા પાઠીયાની ઉપર સાટો છાંટીને 
તેપર મેલી વેળણુયી મોટા જદે! રે।ટલો વણુવો, તે પછી ધીમાં 
ખાધેલા ચ્રાખાનાો આયે જેને માન કહે છે તેને પાણીમાંથી કાઢી 
તેમાં પાણી જરાખી રહેવા રદેવુ' નહી, પછી તેના બે ભાગ કરાં 
એકને આગે વણુલા રવાની ૨૫૨ ખધે સરખે: ચોપડીને બોરદુ 
પરથી ફરતી કીનારી ખાલ રાખીને તેને પેભાં ચાપડેલાં માતની 
ઉપર વાળી લઈ તેને રવાની અદર ખ'ધ કરી લઇને પાછુ' વણી 
ખાછી રહેલુ' શ્મડખુ' માન ખધે સરપખ્યુ' ચોપડીને પછી તેનો સરખો 
લાખો માળે વીટો વીઢાળી લેવો ચ્યને ધારી, પોળી, સમોસા, ખાજ', 
સીંગર અથવા બીજુ જેમાંબી માન વાપરવા લખેલુ હોય તેને માટે 
જેટલા નાત મોઢા ળોળા જેઈતા હોય તે પ્રમાણે એ માનના 
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*ઢાને જરા ખે'ચી લાંબો કરીને પછી તેના જરા લાંખા જેવા કટકા 
1ખીને કાપેલા બેઉ છેડા હેડે ઉપર રહે તેમ પકડીને ગોળાને વળા 
૬૪ ખધા પડ છુટાં પડી જય તહી પણુ સયકેક સાથે વળગેલાં રહેવા 
માટે કાપેલા ખેઉ છેડાને હંષેલીવડે દ।'વીને સફાઇદેાર કહઠણુ ગોળો 
કરીને ખેતો જેમ ઉપ્યોગ કરવા લખેલુ' હોય તે સુજખ વાપરવુ'& 
ઉપર મુજખ રવે! વણી તેની ઉપર પેલાં ઘીમાં ખાધેલા ચોખાના 
ગાટાનુ* માન ચોપડીને વીરે કરે છે તેમ તૈયાર કીધેલાંને પણુ 
માન કહે છે માન ખનાવવા માટે ખનતાં સુધી ધાયલા ચોખાનો 
આરે તથા ધરના દળેલા ઘઉ'નો ખાગીક તદન સફેદ રવો! લેવો, પણુ 
તેમ નહી અને તે! પછી મીલનેો પેહલાં નખરનોા સેોજે તાજે 
શાખાનો આગા તથા ભેળ વગરને મીલનેો પહેલાં નખરનેો શોને 
સર્રેદ ષણું! ખારીક ચીકાસદાર રવો। પ્ણુ ચાલશે. *્માએ માન સાધારણ 
છે અને માનની તળેલી યા ભુંનેલી દાઈ પણુ ચીજ માટે હમેશ 
અખ સાધારણુ માત ઉપ' મુજખ ખતાવે છે. પણુ બીજ રીતે માત 
બનાવવુ હેય તો ઉપર્‌ સાધારણુ માન સાર્‌' લખ્યુ' છે તેઢલો જ 
રવો, ચોખાનો આટો તથા ધી લઇને તેને ઉપલી ૪ રીતે ખાંધ્યા પછી 
ટ્વાના ચાર અને ચોખાનાં આટાનાં માનના ત્રણુ ભાગ ખધા એક સરખા 
કરી રવાની અધી સરખી ગોળ રોાઢલીએ વણી તેમાંતી ત્રણુની 
ઉપર માનના ખઢાના ત્રણુ ભામને સરખો ચોપડીને ગ્મડેક પર્‌ 
અધા મેલી સરખો ઢગળા કરી છેલ્લે ખાષ્ી રહેલી રવાની ચોથી 
શાટલીને ઉપરથી સુકી સાટે! છાંઠીને તેનો મોટો શેોટણેો વણીને તેનો 
ઉપર પ્રમાણે વીટો વીટાળી એેજ સુજખ ગોળા કાપી વળ દ૪ને 
વાપરથઘુ'. “મે બેઉ રીતતા ખનાવેલાં માનને ચીજને તળવી હેય તો 
માનનાં સફેદ ધીમાં તળીયાથીજ સફેદ થશે, બીજ' ધીમાં તેવુ* 
થચે નહી. બે ભાગ રવા શ્મને એક ભાગ આટા લઇને પણુ માન 
અને છે પણુ એ માતની બનાવેલી ચીજને તળીયાધી માન વેરાધ 
ય છે માટે તેવુ માત ભુજેલી પોળી અયવા બીજી કોઇ પણુ 
માનની ચીન માટે ગમે તો નીચે લખ્યા સુજખ ખનાવવુ'. 


ભીના ચોખાનો નાટો રતલ ૪, સોજી" સડ્ેદ રવાદાર માનતું 
કઠણુ ધી 3ર પા, ઝીલ્યો રવો રતલ ૨, સાટા માટે એવાજ 
ચાખાનોા ભયે ખપ સુજખ; 


હટ 
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રવાને થાળાને તેમાં ખે તાળા ષી ભેળા ઉપર સાધારષુ 
માનમાં ભખ્યું છે તે મુજબ ગોલાખ યા પાણીથી ખાંધીને તેટધોાજ 
વષત ર2્‌ાખ્વાો આને ચે!ખાના આટાને પણુ ઉપર મમાણુજ પીને 
ખધીને તેમાંથી રોહેક પાર જેટલુ જુદુ કાઢી લીધા પછી તેન્ન 
ૃ્નિ ખાંધીને પછી સાધારણુ માનની માકકજ ગમે ર્વા તથા શ્રાઢાંનુ 
માન ખનાવી વીટાના તેમજ ગેળા કાપી વળ દપને વાપરવું. પણુ 
જેમાં ગોખાને મ્માટો વધારે હોવાથી ભુ'જવા માટે ગએમેવી પોળી 
થ્ણ્ઘવા બીજી જેખી ખનાવ્યુ' હાય તે ષણી સ'ભાળયી ખતાચનુ'. 
આશ માનત પસ' હોય તો ઉપર લખેલી ત્રણુડે રીતનાં માનનાં 
ગવામાં એક રતલ રવા માટે ગ્મડધા ?ાળાતે હીસાબે વાટેલું' નીમક 
નાખોને પછી ખાંધવે. 


માયવ્હાલા, 


શ્વાોઢી ફગ્બે ષણુ ઝુમળી મરેષ્રી ?, કાંદા રીર ર, સોજુ' તાજુ” 
દુધ શૈર્‌ 11, નવી ખબદામતી ખીજ; ભાૉજેલાં નવાં પત્તાં; નવી 
ભાર્‌।ાળી તયા છીસમીસ દરાખ ૬રૈક શેર ૦, ગમેળચી તેળો 1૧, 
ભષકક ૨, તાળ ઇંડાં ૬, ધી તથા ધઉ'નો આટો ખપ મુજખ, 


થ્લાગ્મે વીવાંધ વાંનીમાં યગ્ધા તથા ખટક સમારવા તથા ધોવાની 
નીત છાપેલી છે તે સુનજબ મરધીને સમારી સોજી કરી કટકા કાપી 
સાફ ધોઇને ભાસે ચોપડીમાં મ્રોસ્ત અથવા મરરધી ખારી છાપેલી 
તેમાં લખ્યા સુઝખ પણુ ૭ર્‌ નાખ્યા વમર સ્મમથીન૪ પારી 
રધવી *યવા ખાષ્વી ચ્મને ડ'ડી યાયને તેનાં ખધ્રાં હાડકાં કાહી 
નાખીને માસને ઝીણું રેસા ટુપવે।. મ્માગ્લે ચોપડીમાં ખદામ, પસ્તાં તયા 
ચારે છેલવાની રીત છાપેલી છે તે મુજખ સમે ખધા મેવાને છેલી 
જાઇ નતુંછીને કોસ્ડું 58 ખદામ પસસ્‍્તાંની ખારીક સ્લાઇસ કાપવી. 
દરાષ્મને સાફ કરીને ધોવી. પછી મોટી કઢાઈમાં ધી કકડાવી તેમાં 
શે ખધા મેવાને જુદે જુદો તળી કારવો. કાદાને છેલી બારીક સેવ 
જેવો કાપી ઘીમાં ખદામી :₹ગને કકરે। તળીને કાઢી લેવો. ખએેનથી 
જાયફળને છુદવું ગ્મને દુધને ખાળાને વાડે ,દુષરપાક કરી માહે 
ગળી ન્નયડળ બેળવું. ત્યાર ખાદ એ સધળો સામત સમાય તેટતી 
મેક ક્ભઈ ભરેલા લ'ગમડીમાં પેહધે હેઠે મરધીતો છઊસાનુ' ખેક પડ 
સુજી તેની ઉપર તળેલો કાંટા પાંથરીને પછી ખા મેવા ભેળને તેનું 
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એક પડ મેલી ઉપરષી ખવો દુધપાક રેડવા અને ત્મકેક ઈંડાને 
ભાં સરખે તફાવતે લગડીકાં ભરેલાંતી ઉપર છેલ્લે ચ્માપ્માં” 
મુષ્ીને પછી લ'ગડીતી ઉપ? બેસ્તું આવે તેતરુ' કલઇ ભરેલુ” ગમેક 
ઢાંકણુ લેવુ' ચ્અતે ઘઉના આટાને પાણીથી રૈ।ટલીના સ્માટા જેવા 
ખાંધી તેનું ખેક ઇ'ચ જેટલુ' રોલ કળીને તને સક ૪થી લ'ગડીની 
કીનારીની ઉપર ડ્રતુ' સુકીને પછી તેની ઉપ? ઢાંકણુને ઉલટું” મેલી 
દાબીને ગ્યાઢા સાથે વળગાવીને ખીડી લેવું અને પુડી ગ તથા પાઇ 
ખનાવવાની શરતમાં લખ્યા જુજબ આસરે અડધે કલાક ભુ'જવુ. 
ગમે તો દુધપાકને બદ્ણે સોજી તાજી મલાઈ અથવા મોલો માવે 
પોણુ। શેર લેવો? મરજ પડે તો ઉપર મુજખ "ડુદાં જુદાં સ્મકેક પડ 
મુક્વાને ખદ્લે ખધેો સામાન સાથે ભેળી લ'ગડીમાં ભીને છેલ્લે 
તેતી ઉપર ૪ડાં ભાં9ને ઉપર સુજખ મુ'જ્વુ. ખાતી વપખ્ખત ઉપૃર 
વલ્માતી સાસ રેડવા. મીઠાસ પસ'દ હોય તો દુધપાક, મલાઇ ગમંથવા 
માવામાં નવટાંક ખાંડ ભેળી, પણુ ત્યઃર્‌ સૌસ નાખ્વો। નહી. 
માયવ્હાલા ૨ જ... 

ખારી અથવા રસ્ત પકાવેલી મરઘીના ઝીણું ટુપેલો રેસે 
તથા થી દરક શેર ના, છું'દલી એળચી તથા જયડળ દરેક તોળે! ૦1) 
સોજી ખદામતી ખીજ તથા ભાંજેલા પસ્તાં દરેક (૫ તાન' 9ડાં ૪, 
દુધ નાના ચમચા ૪, પાાંડ ઉપસેલી ભરૈલી ચમચી ૨ 

ખરામ પસસ્‍્તાને છેલીતે ખારીક સ્લાઇસ કાપવી, ઈંડાને ભાંજ 
જાવાના કાંઢાથી દાળને પ્ઝુખ દોહી સફેદીતે કણ કક ચઢાવી તેમાં 
ખંધા સામાન ખરાખર મેળવીતે પછી મોટા પેણા।માં ધી નાખી ચુલે 
મધ્યમ ખળતે સુકવુ' અતે તે બરાખર કકડીને અ'દરથી ધુ માડો 
નીકળે ટ્યાર્‌ ગ્માગ્મે મેળવણીને તેની વષમાં ખએેક ₹'ચ જેટલી ન્તદી 
"ૂડીતે પછી હેઠે ધીમી મ્માંચ રાખ્વી અને હેડેનુ' પડ લાલ તળાયને 
ભામે નહી તેમ સ ભાળથી એક ચમચનેો રકો રાખીને ખીજ ચમથય 
યા તવાથાવડે ડ્રેરવી ખીજુ' પડ લાલ થાયને :ઉતાળીને કાઢવુ 
મીઠાસ પસ'દ૬ નડી હેય તો ખાંડ નાખ્રી નહી પણુ મેળવણીમાં 
સપાટ ભરેલી ખએેક ચમચી નીમક ભેળવુ. એનેો સ્વાદ ઉપર 
પહેલાં માયવ્હાલાં છાપેલા છે તેના જેવોજ લાગે છે. ચમેમા્‌ 
મર્ષીનો!ન રેસા જ્ેઇયે પણુ તે નહી હોય તો પછી ળેસ્તનેા 
મૂસા પણુ ચાલશે 


૧૨૪૭ વીવીધ વાંતા. 


સાયવ્ડરાલાં ૩ જ, 


ઝેક મજહનાં ફરમે હાફકાઉલને સ્સાએ ચોપડીમાં પમેશસ્ત 
ગ્મથવા મગ્ધ ખાર્‌* હાપેલું છે તેમાં લખ્યા સુજખ પણુ નવટાંક 
જેટલાન૪ ઘીમાં કાંદા તળી આદુ લસણુ વવારીને તેમાં ભેળ 
વગરની સજ મરચાંની મુકી તથા દણેલી હળદ ૬રૈક સપાટ ભરેલી 
ગમેક ચમચી ભેળીને તેમાં સમારીને કાપેલા મર્ધના કટકા તથા 
ભીમક નાપ્મી નાના ત્રણેક યમચયા જેટલી ગેવી સાથની તંદત નર્મ 
પ્રાહવવી અને ડડી થાયને ખધાં હાડકાં કાઢી નાખીને નફી માસનો 
“શ્ર કરયા. સે! નવી ખદામની નવટાંક ખીનને છોલી ખારીક 
સ્લાપ્સિ કાપીને ધોવી, નવટૉક કીસમીસ ૬રાખને સાફ કરી ધોઇને 
જારડી કરવી. પછી જરા ધીમાં એ બેઉને જદુ' જાદુ તળી કાઢવુ- 
ત્યાય્મ।દ ગમેક કલાઈ ભરેલાં ઉભી બૅ ઈચ કીનારીનાં ડારકાંમાં 
મે રૈસામાંધી ચ્મડવો પાંથરીને તેની ઉપરે મરધ્ામાંની ગ્રેવી ફરતી 
રેડીને પછી તેની ઉપર વેલાતી સોસ નાતા એકથી દોઢ યમચા 
જેટલો છાંઠીને તેની ઉપર બધી ખદામ દરાખ ભભરાવયા ખાદ 
પેલો ખાકી રહેલા ગ્મડવો રસો તેની ઉપરે સરખે પાંથરવેો, 
ત્યાર ખાદ ગ્યાગ્મે વીવીધ વાંનીમાં ઈડા તરકાર૨ીપર બનાવવાની રીત 
છાપેલી છે તે યુજબ ચેની ઉપર આખો દાળનાં ચાર ઝ્રડાં 
ખનાવવા સ્મથવા ૪ડૉંને "ખાવાના કાંટાયો દે!હુવી ઉપર તે રેડીને 
ખનાવવાં. ચ્મને ગરમ ગરમ ખાવા. 


મામલેડ અનેતાસની. 


ઘયાં ખાયા સોળ સાખા વગરનાં અનેનતાસની ઉપરની ખધી 
«દી છાલ ખરાખર કાપી કાઢી સેજ પણુ કઠણુ ભાગ રાખ્વે 
નહી. તે પછી તેની ખષી સ્માંખ છરીથી કાપીને કાઢી નાખ્યાં પછી 
એ અનેનાસનાં વજન જેટલી ધણી સોઈ (ડખલ રી્‌ફાઇન્ડ) 
ખાંડ ગ્મથવા કૅસ્ટર શુગર લેવી અને એક કોડીની ઉ'ડી દીશમા 
સેજખી કીટાયલી નહી પણુ તદનજ સે।!છી ખમણીથી અનેનાસને 
ખમણી વચમાંનેો જદો ડાંડો ખધો કાઢી નાખ્વો શ્ધને ખખમણેલાં 
ભનેવાસમાં બીયાં હોય તે ખધાં કાઢી નાપમી માહે રસ હોય તે 
રહેવા દને યછી અનેનાસની સાથે પ્યાંડને બરાબર મેળવી તદનજ 
કલઇ ભરેલી તપેલીમાં અથવા સેજખી ખોપડી નીકળેલી 


જીવીધ નાનો. ૧૧૨૪૬ 


નહી હેય તેવાં તદનજ આખાં અનેમલનાં"'વાસણુમાં ના"મી 
ઇગારે ઉ'ધાડુ' સુક્વુ અને ઉપર મેલ ચ્માવે તે ખધો રૂપાના યા 
ક્ષાકડાંતા ચમચાવડે કાઢયા કરવો તને મામેલેડને મેળવ્યા કરી 
સૈજ ધટ થઇ શીરાને! જરા ચાસ લાગે ત્યારે ઉતારવી, ધટ કરવી 
નહી, ઠ'ડી થાયને પોહાળાં મોઢાંની જલી ભરવાની સીસીએોામાં ભરી 
મામણેડતી ઉપર પૌટમાં બેસલુ' આવે તેટલા ઝીણાં સફેદ કાગજને 
ખેવઝુ' કાષી સીસીની કીનારીપ્ર્થી રાવીને કદર સરપ્યુ” 
મામ લેડપર્‌ બેસાડી તદન ઠ'ડી થાયને ઉપર જુચ મારો લાખ્ખથી 
પક કરીને ઠ“ડકમાં રાખ્વી, એ માર્મુલેડ સારી લાગે છે. 


મામલેડ પ્રડાંની, 


આર્‌'જતા વેલાતી સુકા મુર્ખ્ખાના ઝીણા કટકા રતલ બા, 
આર્‌'ન મામૈણેડ તથા સે।છ ખદામની ખીજ દરેક તાળા પ, 
છુંદેલી લોક શુગર તોળા ર, જોડી નાના ચમયા ર, તાત્' પ 
૪ડાંની દાળ તથા ૩ ની સફેદી, સોજે ગોલાખ ખપ ગઝુજ્ખ, 

ખદામને છેલી જશ ગોલાખમાં ધણી ખારીક પીસ્વી, પંડાંને 
ભાંજી દાળને ખાવાના કાંટાથી સારીકાતી દ્રાહવીને સફેદીને કઠડણુ 
કક ચઢાવવો. પછી કલઈ ભરેલા પાટીયામાં અધો સામાન નાખી 
સારીકાની મળવીને ઇગારૈ મેલી ધુ'ટયા કરવું ચને કઠણુ થાયને 
ઉતારી ભીનવેલાં સલ્ડમાં ભરી તદન &6'ડુ' યાયને ગ્સેમજ કાઢવુ* 
જથવા આપસમાં સુકીને પછી ઉલટાવીને ખાખ કાઢી શોભા માટે 
ઉપર જુલ ખેોસ્વાં. 


મામેલેડે ઔરે જ. 


લણુાં મોટાં સોજ્ન' ખરાખર્‌ તૈયાર થયલાં ઔરે"જ તથા પહેલાં 
ન'બરની શાકર્‌યા પાંડ ૬૧8» રતલ ૨, તાજુ ઇડુ' ૨. 

આરે'નસની ઉપરની છાલને ત્રણીજ ખઆરીક છોલીને પછી 
આરૈ'જ૪તી ઉભી ચા: ગાર ચી? ડાપી ગાદરના સ સાથેજ ખધે 
ગર કાઢી કોડીનો વાસણુમાં મુકવો અને ગરની ઉપરની નદી છાલ 
રહે તેને ગ્ેસેક તદન કલ ભરૈલી તપેલીમાં ગેક શેર પાણીમાં 
અડધો તાળા નીમક પીગળાવીને તેમાં નાખી ચુલે ખળતા ઉપર્‌ 
ઉ'ધાડુ ચુક્લું અને ત્રણુ જેર આવેને સ્ખ'દરનુ' પાણી કાઢી નાખી 


130૪૨ વોવીધ વાંની. 


ખજુ ગરમ પાણી નાખી ખેમજ ગક વાર પાછુ' પાણી ખદલી 
નાખ્વુ". તે પછી છાલ નરમ થાયને પાણીમાંથી છાલને કાઢી લઇ 
છાલની જાદાઇ જેટલી પોહળી શને ગ્સેક ઇચ જેટલી લાંબી તેની 
અધી ઘણીક ખારીક ચીપ કાપવી અને પેલા રસ સાથના 
ગરતી ઉપરની પતળી ચામડી તથા ખીયાં કાઢી નાખીને 
મસ સાથનો. નકી ગર ગખ્વો, ત્યારબાદ એક સે।જ તપેલીમાં 
ખાંડ નાપખખી એક તાન્ન ઇડાંને ધોઇને કોઢળાં સાથેજ 
ખાંડમાં ભચડીને "ળવી ખે શેર ડ'ડુ' પાણી રેડી ચુલા ઉપર 
બળતે સુક્વુ “ને બે ત્રણુ જેશ ચ્માવેને ઉતારીને ઢાકણુ ઢાંડી 
માખી ઉપર મેલના પોપડો આવે તેન આંધરાંતી ચમચથી કાઢીને 
પછી ભીનવીને નીચવેલાં કપડાંને તદન કલઇ ભરેલી તપેલીની ઉપર 
રારીયી ઝોળીની કાની જરા ઢીછ' ખાંધીને તેમાંથી શીરાને ગાળીને 
તેમાં તૈયાર કીધેલા અરે"જની છાલ તથા રસ સાથને! ગર લેળાને 
ધગધગતે ૪'ગારૈ ઉઘાડું મુકી અવારતવાર રૂપાંનેો યા લાકડાને! 
ચમચે ફેરવ્યા કરવો! ખને અ'દરને શીરો સેજ ધઢ જેવો હોય 
ત્યારેન ઉતારવુ', ત્રણુ' ધટ કીધાથી મામેલેડ કડણું થઇ જાય છે. 
ગે મામેલેડ નીતરી અને વેલાતીના જેવી થાય છે. 


ખીજી શીતે માર્મલેડ ખનાવવી હોય તો ઉપ? લખ્યા જેવાં અને 
તેટલ1જ વજનતાં આરેન્ને એનજ ગીતે છોર્લીને આપ્ાાંજ રાખવાં 
અને આરે અ ખગાબર ડુખે તેટલુ પુગડુ પાશી લઈ તે ખએેક 32 
પાણીયાં પોણા તાળાને હીસાષે નીમક પીગળાવી ગમે પાણીને ખેક 
સાજ ખરણીમાં રેડી તેમાં છોલેલા ઓરેજ નાપખી)ી એક રાહડો 
ટાખ્યા પછી ખાજ દીને બરણીમાંનું' પાણી કાઢી તાપ્વી બીજી 
એવુજ નીમક4 પાણી કરીને તેમાં બીજે એક દીવસ આરે'નને 
ભીનતી રાખ્યા બાદ ત્રીજે દીને કાઢીને સેઈમ” ધોવાં ભને એક કલાઈ 
ભરેલ તયેઃવમાં સો”્ડુ' દ ડ' પાણી રેડી તેમાં આરે જ નાખી ચુલે 
બે નેરા- આપીને ઉતારી અ'દરનુ” પાણી કાઢી નાખી માહે ખીજી” 
કકડતું' પાણી રેડી ધીમી સાંચે રાખ્વું બતે ટાંગણીનુ' માધુ* 
આરેજમાં સેઠ્લાઇંથી ભોકાય તેટલાંન નરમ થાયને મોઢઠી 
આધરાંતી ચમચે પાણીમાંથી કાઢીને પાઠીયાં ઉપર અકેક મુકીને 
તેની ઘણીજ બારીક ચીપ કાપીને તેની અ'દરની પતળય ચામડી, 
નેસ તયા ખીયાં કાઢી તાખીને પછી એને તોળને ઉપર ભખેલાં 


વીવીધ વાંનો* દરે૪કે 


થૃજનની ખાંડ નાખી તેજ રીતે ઇગારૈ સુકી મારમેલેડ પતળી “જેવી 
હેય ત્યારેન ઉતારવી, ખએેને પણુ ઘટ કરવી નહી. પેહલી મામેણેડ 


જેટલી ગ્માગ્સે નીતરી થતી નથી પણુ ટેસ્ટમાં તો ગેબી ઘલાતી 
જેવીજ લાગે છે. 


મામંલેડ કેરીની. 


ગમા વીવીધ વાંતીમાં સુરખ્ખો કાચી કેરીનો સળીને છાષેલેા 
છે તેજ હીસામે કેરીની સળી લેવી પણુ એને ચુ નાં પાધીમદ 
ભીનવવી નહી પણુ અમયાંન ઠ*ડાં પાણીમાં ત્રણુ કલાક ભોનવી 
રાખ્વી. પછી સળીનાં વજન જેટલીજ સોજી ખાંડ લઇ' ગમ્મે 
ચોપડીમાં શીરે! ખનાવવાની શત છાપેલી છે તે મુજબ પણુ 
પતળેો શીરો કરીને તદનજ કલઇ ભરેલી તપેલીમાં રેડી 
સળીને સાજ ધેપ્ને તેમાં તાખી ધીમી મંચે ઉધાડ' મુક્વુ' શ્ઘને 
શીરા અડધે ખળેતે ઇ'ગારે ખી વારવાર માહે કલ૪ ભરેતી 
યમચ ફ્ેરબ્યા કરવી, તેથી સળા મ્મ'દર ગ્યટવ્ણ જશે, પછી «નમ 
ખનાવે છે તેટલીજ ઢીળા એ મામેલેડ હોય ત્યારેજ ઉતારમી, પણી 
ઘટ કરવી નહી, ધણી લાલ મામેલેડ કરવી હોય તો! કેરીના સળીન। 
મુર્ખ્ખામાં લખ્યા મુજ્ખનેો બાળેલી ખાંડનો રગ નરા ભેછોને 
પછી મામેલેડ ખતાવવી, 


મામેલેડ ગાજરની. 


સોન્ન' મોયાં સાખા તમરનાં ગાજરને છોલીને તેની વચમાંનેો 
ભાગ કાપીને કાઢી નાખીને પછી નરમ ખાષ્દી પાણી કાઢી નાપ્યી 
ધુ'કીને માવા જેવુ કરી ઝીણાં *્માંધમંની વાંખાની કલઇ ભરેલી 
ચાળણીમાંથી છાંડી તોળાને તે એક રતલ થાય તો ખેંક રતલ 
સોજી ખાંડમાં એક પાશે? પાણી રૈડી તેનો જરા ટારુટ શીરે કરી 
તૈમાં છાંડેલાં ગાજર 'ભેળી ઈ'ગારે મુક્વુ' શને આ્વારનવાર ગમગાાથી 
મેળવી મામેલેડ ધટ થાયને ઉતારવી. 


મામૈલેડ પપેનાસ સ-ત્રાની. 


સોઈ પહેલાં ત'બરતી શાકડ્‌ીયાં ખાંડ રતલ પ, સોજ્ મીઠા 
સ'ગરાને 2સ સાથનો ગર રતલ ડા, સોક પાકાં પપેતાસને 


ફ૨૪૪ થીનીધ વાંની. 


મજહુનો લાલ ગર્‌ રતલ ૬, પાકા સ'ત્રાતી છાલનો ખારીક કાપેલ 
રેસા તોળા પ૫, નીમક મુઠ્ઠી ?. 

સ'ત્રાને છોલીને ચીરને ગર્‌ કાઢતાં માહેથી રસ નીકળે તે 
સુધાંજ ગરને તોળીને ઉપલે હીસાબે ધેવો તમને છાલનો ઉપરને 
શાલ ભાગ વવરેછે માટે જેયકળની ખમણીયી તેને જરા એખવી 
કાઢી પછી મોટા કટકા ઉપસે હીસાબે પાંચ તોળા લઇ તેને કલપ 
ભરેલી તપેલીમાં પાણ! પર ઠ'ડાં પાણીમાં અડધો તોળેાો નીમક 
નાખીને તેમાં બાફવા સુજી છાલ તદન નરમ થાયને પાશીમાંયી 
કાઢી ધોઇને તેનો રસો કાપવો. પછી ખેઉ કુટના ગરને તદનજ 
કલઈઇ ભરેલી તપેલીમાં નાપ્ખપી ઇ'ગાર્‌ે ઉ'શાડુ' સુકી માહે ખધેોા 
ગર સોસણને ભ્ડધા થાય ત્યારે ઉતારવું' શને શીરે। ખનાવવાની 
રીતમાં લખ્યા ઝુજખ પડું નાખીને ખાંડનો ઘાડે। શીરે ખનાવી 
તેમાં ખધેો સામાન ભૈળા ઢાંક્યા વગર પેહલે થોડો વખખત ધીમી મ્માંચે 
શેખ્યા પછી ૪ગાર્‌ મુકી સ્યવારનવાર મારે રૂપાનો યામોટા લાકડાને 
થયમચો ફેરવ્યા કરી ઉપરે મેલ આવે તે કાઢવા શ્મને સેજ પતળી 
જેવી લાલ ર'ગની મામેલેડ થાયને ઉતારવી, ધટ કરવી નહી, બાસ 
મરા્મેલેડ મનનહંની લામે છે. ગયલાં કદના પાણા બે ૬જત સત્ર 
તથા એક વચલા પપેતાસમાંથી ઉપર લખેલા વનજનને। ગર નીકળે 
છે. કડવે! સ્વાદ પસદ હોય તો સ'ત્રાની છાલ થોડી વધારે લેવી. 
સ“ત્રા સુકાયલા નહી પણુ મજણહંના રસદાર લેવા. 


માર્મલેડ જ્જાર્ખેરી. 

તાક પાકી ખે રતલ આરબેરી લેવી સ્વને તેના ડીચકાં કાઢી 
નાખીને ભીતવીને નીચવેલાં મલમલના નરમ કટકાથી ખમખર નુછી 
ડસેઈજ કરી ભચડીને ખે રતલ સો।9 ખાંડનો તદનતનજ ક્લઝ ભરેલી 
તપેલીમાં ટાછ્ટ ,શીરે। કરી તેમાં સાખી નાખીને ઇ-ગાર્‌ મુકવી ભને 
ક્યવારનવાર રૂપાંના યા લાકડાંના ચમચાથી ફેરવી ધટ થાયને ઉતારવું, 
ક્રડણુ કરવુ' નહી. ઠ ડુ' થાયને ન્મ તથા જેલી બનાવવાની રીતમાં 
લપ્યા સુજખબ પીટમાં ભરીને પેક કરવુ 


મામલેડ સપરચનની. 


સોાશ્ન રવાદાર સપરચનત રતલ ૨, છુ'લિને ચાળેથી ખારીક 
બંડ ગ્તલ 1, સર્ફેદ વાધન રતલ ૦॥. 


વીજીધ વાંની. ૨૧૫ 


સપરયનને છોલી વચમાંનો ડાંડો કાપીને કાઢી નાખી નષી 
ગરના ધણુા। ખારીક ચણા જેટલા કટકા કાપવા. પછી તદન કલઇ 
ભરેલી તપેલીમાં વાઇનમાં ખાંડને ખરાખરે પીગળાવીને તેમાં સપરષન 
ભેળા ઇ'ગારે ઉ'વાડુ' ખેલી અવારનવાર માહે ફપાંને! યા લાકડાંના 
ચમચે। ફેરવ્યા કરવો મ્મને સપરચન તદન નર્મ થઈ મામેશેડ ધટ 
થાયને ઉતાર કલઇ ભરેલી ઝીણાં શ્માંધાંતી ત્રાંખાતી ચાળથીમાંથી 
છાંડી કાલવી. 


માલપુરા. 


સોજી પેહલાં ન'ખરની શાકળીયા ખાંડ શેર ર્‌, મીલનેપ પેહલાં 
ન'ખરનેો તાંજળે ઘઉ'નાો આટો રતલ ૨, મીલતો પેહલા ન'ખરનેો 
આવીક રવો રતલ બા, સોજી ખરી કેસર વાલ પ ખએેટલે ખેશ્યાની 
ભાર, સે।જુ' ધી ખપ સુજખ, 


ચગ્મે વીવીધ વાંનીમાં સેકીને છુંદેલી ચ્ચથવા વાટેલી કેસર 
છાપેલી છે તે પ્રમાણું કેસરને સેકી વાટીને નાના ખે ચમચા 
(રદેંજટસ્પ્રુન) ભરી ઠડાં પાણીમાં ખરાખર મેળવવી. પછી ખાંડનો 
સેજ ચાસવાળોા શીરે કરી તદનજ કલઇઈ ભરેલી તપેલીમાં ગાળીને 
પછી શીરે પેર પીળા રગને। થાય તેટલી તેમાં ધટે તેટલી જરા જરા 
કરી ખપતી પાણી સાથની ડેસર મેળવી શીરે તદન ઠડો થવા રેવા. 
પછી રવામાં આટો ભેળી તળીને તેમાં નવટાંક ધીને ખરાખર 
મેળવીને શીરામાં નાખીને કેક ધુ'ટ્વાના સોઢાવડે યુ'ટવુ' ગને 
મેળવણી થાડા દુધપાક જેવી થાય નહી તો પછી થોડુ" ડ'ડું પાથી 
ભેળાને મેળવણી એટલી ધટ કળી સેજખી ગાંગડો રહે નહી તેમ 
પ"દર વીસ મીનીટ સુધી “ઝુબ 4રૈહ ઘુ'ઢીને ખે ક્લાક ઢાંકી રાખ્વુ'& 
ત્યારખાદ ઉ'ડી ઉભી જીનારીનો લોઢાનો મોટો પેણા હોય તો તેમા 
અને તેવે નહીજ હોય તો પછી ત્રાંબાના તદનજ સપાટ તળાયાંના 
કલષ્ઠવાળા મોટા ઉડા પેણાને સાજે ઉન્નળી નૃછીને કોરડો કરી 
શ્નોઢા ચુલાની ઉપર ખળતે મેલી પેણુ। પોણા! ભરાય તેટલુ' અદર 
ઘી નાખ્વું મને ધી ખરાખર કકડીને માહેથી ષણુ। ધુ માડો નીકળે 
ત્યારે હેડેન' ખળવુ' જરા ધીચુ' કરીને ખધે ફરતૃ' એક સરષુ' 
રખ્લુ'. પછી નસુનાનો એક માલપુરે ખનાવવા માટે પેહણે મેળવણીને 
કરછીમાં ભરવી પણુ તેની હેઠે વળગેલી મેળવણીનાં ઠીપાં ટપકીને 


૨૪૬ જીવીધ વાંની* 


ધીમાં પડે છે અને તે ખધાં એકઠાં થઇને તળાયાથી ધી કાળું થાય 
છે તેઢથા માટે કરછીની નીચે સ્માંગળાં ફેરવીને પછી પેષામાંનાં 
ધીને લાગે નણી તેમ તો પણુ તેની ધણી નઝદીક કરછી લપઇને પછી 
મેળવણીને માહે રૈડવી, તેથી માલપ્રુર્‌ પ(થરાઇને મોટા થશે શ્યતે 
જરૂ૨ જરાવારમાં સપાટીની ઉપર તરી શાવશે. પણુ કદાયજ કેઈ 
વપ્ખત એમ તરી આવતે નથી માટે જે તેમ થાય તો પછી શ્રાસર્‌ 
ચ્ણ્ડપેોઃ ગજ લખી કવાબ લુ'જવાતી સે'છ સીક લેવી શ્મને 
માલષુરે। ચુ'થાપ્નને ગામે નહી તેમ સ'ભાળથી તે સીકની કણી 
વડે અળનેો કરવો સ્મને હેડેનુ' પડ ધેમ પીળા રગનુ* તળાયને 
ગમેમજ સ'ભાળ રાખીને સીકથીજ માલપુરાને ફેરવી નાખ્યા. પણુ 
સેન્નખી લાલ થવા દૃવોા નહી. પછી ખીજી પડ એવુજ તળાયને 
અમક મોટા ઝારાથી કાઢી ખીજ સમેવાજ ઝારાની ઉલટી ગેટલે 
પછવાડેની ખે।૨૬દુપર માલપુર્‌। મેલીને ષછી પેલા ખાલી ઝાઢાને 
તેની ઉપર સ્ુલટોા ચુકી તે બડે માલપુરાને દાખીને તેની ગઅદરનુ' 
ધી પેણુ।માં નીચવી કાઢવુ'. પણું એ નયુના માટે ખનાવેલો માલપુર 
જો ધણુ! જદો થયો હોય તે પછી ચુલાપર પેણુ રાખ્તાં ધી 
ખળાને કાળુ થશ માટે ડત પેણાને ઉતારી પાડવો અને મેળનણીમાં 
જરા ઠ*ડુ' પાણી રેડવુ' પણુ તૈને એમજ ભેળતાં પાણી છુટું રહે 
છે ગ્મને પછી પેણામાં રડતાં મેળવણી છછરીને માલપુર છુમે 
પડી જય છે, તેટલા માટે સોઢાવડે મેળવણીને પાછી આમાઠ «સ 
મીનીટ ખષૂ્રખ તરેહ ધુ'ઠીને પછી પેણુને પાછે ચુલા ઉપર સુકવોા 
મ્મને ઉપર્‌ લખ્યા પ્રમાણું ઘીને પાછું કકડાવી માહેથી પુ'માડેો 
નીકળે ત્યારે નાની કરછીમાં અકેક માલાપુરાની મેળવણી ભરીને 
રૂડવા કરતાં જે ધણી મોઠી તદન ચમાખ્ખી એનેમલની અથવા 
અલ્યુમીન્યમની કરછી હોય તે। મેળવણીથી તેને ભરીને પછી જેટલા 
મોઢા નાના માલપુરા કરવા હોય તેટલી મેળવણીને પૅણામાં ખુટી 
જુઠી નામવી અને ઉપર સુજ્ખ માલપુર તળાયને એકજ વખત 
ઝારાતી ઉપર સામઢા ચાર પાંચ મુકી દાખીને ધી કાઢયા પછી 
કલઈ ભરેલા ખૂુનચામાં મુકીને છુટા પાડવા. કારણુ એકઠા રાખ્યાથી 
ગ્મકેક સાથે વળગી જાય છે ગ્યને પછી છુટા કરતાં ચુંયાય છે, 
ગે માલપુરા હોરાજી મીઠાધ્વાળા ખનાવે છે. 


વોવૌધ વાની. ફરતાં 


માલપુર ૨ જ. 


ખીજ રીતે હરાજી મોઠાઇવાળા માલપુરાં ખતાવે છે તેવા 
કરવા હોય તો સોજી બે શર ખાંડમાં રાઢ શેર ડડુ' પાણી રેડી 
તેનો પતળો શીરે કશીને કપડાંથી ગાળવા ત્યને પહેલા માલપુમમાં 
લખ્યા સુખના તેવા શમને તેટલાજ ગ્યાઢા તથા રવાને સાથે ભેળી 
તેમાં નવથાંક ધી મેળવી તદનતજ કલઇ ભરેલી તપેલીમાં નાખીને 
તેમાં રા જરા કરી શીર્‌। રૈડતાં ૪૪ સોઢા વડે ધુ'ટતાં રહી 
ખે રતે અદર ખધે: શીરે ભેળીને પછી મેળવણીમાં સેન્ખી ગાંગડો 
રાખ્વાો નહી, પછી ચુલે ધીમી ચ્માંચે મેલી માહે જરાખી ગાંગડા 
થાય નહી માટે હાથ રાખ્યા વગર સોટાવડેન ઘધુ'ઢયા કરવુ અને 
કરછીથી રેડાય તેવી જરા ધાડા ૬દુધપાક જેવી મેળવણી થાયને 
ઉતારવું, ધટ કગ્વું નહી, પછી સખાગએમ તૈયાર કીધેલી મેળવણી જેને 
ભે મડાઈવાળાખે। રાખરી કહે છે તે ઠડી થાય ત્યાં સુધી ઉ'ધાડી 
રાખ્યા પછી ઢાં"ણુ ઢાંકવુ'. અને સુલાપર્યી રાખરી ઉતાર્યા પછી 
ખધા મળીને ત્રણુ ક્લાક થાય પછી પહેલા માલપુરામાં લખ્યા 
મુજખ એ મેળવણીના માલપુર ખનાવવા. કેસરતા વધારે સારા 
લામે છે માટે ચુલેયી રાખરીં હતાર્યા પછી ગમે તે! પહેલા 
માલપુસમાં લખ્યા મુજખ તયા) કીધેલી* કેસર આમાં પણુ ભેળવી, 


માલપુર ૩ જુ, 


એક રતલ સોજ પહેલાં ન'બરની ખાંડ લેવી અને તેને કચરા 
કાઢી સેજ કરી પાશેરાનાં માપથી ભરેલાં સાડા ત્રણુ પાશેર ઠ'ડાં 
પાણીને એક કલઈ ભરૈલી તપેલીમાં સાંજને વખત રૈડવુ' ભને 
તેમાં ખાંડને પીગળાવી સ્યાખએે વીવીધ વાંનીમાં ધરને દળેલો ઘઉ'નેો 
ચ્માગો છાપેલા છે તેવો એક રતલ સ્મામે લેવો પણુ તેવો આટો 
નહીજ હોય તો પછી મીલનો બીજા' ન'ખરનેો જરા ગગર્‌। ભાટે 
સ્માવે છે તે ખેટલાજ લેવો! અને તેને કલલઇ ભરેલી થાળા યા 
મોટાં ફલૅત દીશમાં નાખી પાણી વગરતુ કડણુ ખે તોળા દહીને 
ભાંજને તે તયા હઢી તોળા ધીને તેમાં નાખી તે નાખેલુ* માલુમ 
પડે નહી તેમ મેઉ હથેલીથી ચોળાને માાટામાં સારીકાની મેળવીને 
પછી કલઇ ભરેલી તપેલીમાં નાખી તેમાં જરા જરા કરી પેલુ 
ખાંડનુ' પાણી નામતાં જઈ કલઇ ભરેલી નાની કરછીયી સારશીકાની 


ફર૪૮ વીવીધ જાંતી. 


મેળવતાં રહી એ રીતે ખે પાણી ખષુ' ભેળીને મેળવણીમાં સેજખી 
ઝીણુ _ ગાંગડે રાખ્વા તહી, ગમે તો દહી નાખ્યા વગર ઉપર્‌ 
મુજખને ખીને ખધેા સામાન લઇને એનજ શરતે મેળવગી તૈયાર 
કરવી. પછી તપેલીપર રકાબી ઢાંકી ઠંડીના દાહડા હોય તો ઉફ 
દજ્ઞાગવા માટે કબાટ યા પેઢીની ગ્ગ"દર ચદ પદર ક્લાક ખધ કરવુ. 
પૃણુ ગરમીની રમાં મેળવણીની તપેલીને ખળતા ચુલાથી ચ્માસરે 
ગોક ગજને છેટે પાંચ છ કલાક સુકવી પણુ મેળવણી હેઠે ઠરી 
જય છે માટે ખનાવતી વેળા પાછુ' કરછીથી ખરાખર મેળવીને પછી 
સાધારણુ વપરાતા પણુ સેજખી ખાડા વગરના તદનજ સપાટ 
તે તદન લીસાં તળીયાંતા કલઇ ભરેલા ઉ*ડા પેણુ।ને ઘીથી પોણુ। 
ભરીને ચુષે ખળતે સુક્વો અને ધી કકડીને દરથી ખરાખર 
પુ'માડો નીકળે ત્યારે હેઠે ફરગું' ખળલુ' ખધે એક સરખુ રાખવું. 
કાર્ણુ બળતું મોડું રાખ્યાથી માલપુર લાલ થઇ જય જે તમજ 
વળા ખળવુ' ધીમું પડી જ્ય છે તો પછી માલપ્રુરા ખીલીને ખરાખર 
થતા નથી, તેટલા માટે માલપ્રુરા ખનાવતી વેળા ખધો. વખત ગ્મેક 
સરખુ'જ ધીસ ખળતું રાખ્વાની સ'ભાળ લીધાથધી માલપુર મજહુના 
સોજા થશે. એ રીતે ઘી કકડયા પછી ઉપર પહેલા માલપુરામાં 
લખ્યા ચુજબ કરછીમાં મેળવણી ભરી ધણુ। મોઢા નહી તેમજ 
ષક નાના પણુ તહી પણુ મનહતા વચલા થાય તેટલી મેળવણી 
પેણુા।માં જેટલા માલષ્ીુરા છટા છુટા સમાય તેટલી રેડવી. પણુ કોઇ 
વખત પહેલા રડેલા માલષુરા પેણાને જરા વળગી નય છે માટે 
શ્ડુયા પછી પ્‌'થરાઇને માલષુરા મોથ થાય પછી જરાવાર્‌ તવાથા 
વૃડે તપાસવા શ્મને પેણાથી છુટા પડીને ઘીમાં તસતા થાય નણી તો 
પછી તવાથાવડે પેધ્ામાંનાં કકડતાં ધીને ઉપર છાંઠી ભામે નણી 
તેમ સ'ભાળથી ઉપાડીને પેણાથી છુઢા કરવા અને હેઠેનુ' પડ ઘણુ! 
પ્રીકા લાલ ર ગનુ' તળાયને મ્માંધરાંની ચમચે ફેરવી નાખી ચમેમન્ઝ 
ખીજી' પડ તળાયને પેહલા માલપુરામાં લખ્યા મુજબ ચમચપર 
કાઢી બીજી ચમચથી દાખીને ત્મ દરનુ" ધી કાઢી નાખ્વુ'. એક 
વખત માલગ્ુરા કાઢ્યા પછી ખીજી વખત નાખેલા માલપુર! પેણાને 
ઘણાખરા વળગતા નથી. એ માશ્રપુરા હી'૬ લોક ખતાવે છે 
મ્મ્ને ઉપર સુજખનોજ સામાન લેય છે. પણુ ને શાખ હોય તે 
ખનાવતી વેળા ધણું ખારીક ખમણેુવુ' જાયફળ અડધો તેોળા 
ભળીયાથી સારા લાગે છે. 


વોવીધ વાનો. શૃજઉ૪ટુ 


માલપુર દુધમાં બનાવેલા. 


સોક ખાંડ શેર બા, મીલનો પેહલાં ન'બરનો ધઉ'નો ભયો 
રતલ ૦1, મીલને પેહલાં ન'ખરનો ઘઉ'નો ઝીણું! રવો તોળા પ, 
છુ'રેલી એળચી તેોળા ન તથા જાયકૂળ વાલ પ એટલે ખેગ્માની 
ભાર, વેંનીલા એસિન્સ ચમચી ૬, મોલાખનુ” એસૅન્સ ઠકીપાં ૮, 
સોજુ તાજુ' દુધ શેર ૦1, ધી ખપ મુજખ. 


ખાંડનો ચાસવાળો શીરે ખનાવી ગાળીને દીશમાં રેડી માહે 
અસૅન્સ ભેળોને ઢાંકી રાખ્વો. ત્યાર ખાદ આટા તથા રવાને માળા 
એક મોટાં બોલ યા કલઇ ભરેલી તપેલીમાં નાખી તેમાં જરા જર] 
કરી ખષધુ* દુધ ખરાખર સેળવીને સેજખી ગાંગડો રખ્વો નરી. તે 
પછી ગેળચા જયડ્ળ ભેળવુ'. અને પેણામાં પરવુ' ધી નાપ્મી ચુધે 
ધીમે ખળતે મેલી માહેથી ખરાખર ધુમાડો નીકળેને મેળવણીને 
કરછીથી પાછી મેળવીને પછી કસ્છી ભરવી ગનને જેટલા નાના 
શટા માલપુરા કરવા હેય તેટલી મેળવણીને માલપુરા કેક સાથે 
શ્મયડે નહી તેમ જરા છેટે છેટે રડવા અને જરાવારે હેઠે વળમેલુ* 
હોય તે! ભાથે નહો તેમ સ'ભાળથી તવાયાગે માલપુરાને અળગે। 
કરી ફીકા લાલ રગના ધાયને ડેગ્વી નાપી એમજ ખીજુ' પડ 
થાયને ભ્માંધરૉની યમચયી નીપારીને અ'દરતું ધી કાઢયા પછી 
શીરામાં મેલી બેઉ પડ શીરે। પીયેને જરાવાર્‌ કાઢી લઇ ગેજ 
ગ્રીતે ખધા ખનાવવા. કેસર્યા માલપુર ક્સ્તા હોય તો તેમાં અસેન્સ 
નાખ્લું' નહી પણુ મેળવણી તૈયાર કીધા પછી પેહેલા માલપુરામાં 
લખ્યા મુજબ કેસરને મેળવણીમાં ભેળાને પીળા ?'ગની કીધા 
પછી તેના માલપુર ખનાવીને અમમથોજ શીર્‌ા પાવે. એ માલપુર 
ખનાવવાના સહેલ પડે છે અને વળી ટેસ્ટમાં પણુ ધણા સારા લાગે 
છે, પણુ તાન્નજ ખાવા. 


માલપુર સહેલા. 


મીલનો પહેલાં ન'ખરનો તાજે સાને અઉ'ને આયે એક 
રતલ લઇ તેને ચાળીને ઉભા ષાટની કલઇ ભરેલી તપેલીમાં નાખી 
તેમાં સોન્ળુ' ક્ડણુ ધી ઉપસેલો! ભરેલો નાનો એક ચમચો (દેજટ સ્પુન) 
સારીકાની ભેળને પછી સોડ્ડ ખાંડ ચઅડપે રતલ મેળવવી, પછી 


ફ9૧૫૦ વૌમીધ વાંની. 


દુધ ભરવાના પાજ્ેમનાં માપથી ભરેલુ' ગાળેલુ' સોજા ડડ પાણી 
ત્રણુ પારૈર લઇ તે થોડુ વોડું કરી ખધુ' સમાટામાં ખરાખર 
ભેળાને માહે સેન ઝીણુ।બી ગાંગડો રાખ્વો નહી. ત્યાર ખાદ ધણે। 
સોશ્તે ગાલાખ નાના તણુ ચમચા ભરીને ગમ'દર નામી હાથની 
મુકીવડે લગભગ પદરૈક મીનીટ “ખુખ તરૈહ ધુ'ઠીને પછી છ%'દેલી 
જળચી તોળે! બા તથા શયફળ વાલ પાંચ એટલે બેની ભારને 
શેળવણીમાં ભેળવુ'. તે પછી માટોખી નહી તેમજ ધશેુ નાનો પણુ 
નહી તેવો ચમેક કલઇ ભરેલો તદનતજ સપાટ લીસાં તળીયાંનેો 
ઉ'ડી કીનારીનો પેણુ। લેવો! તમને તેને ઉન્નળી નુછી કેરડો કરી 
તે જરાખી ઢળતો ભાંકો રહે નહી તેમ ચુલા ઉપર મધ્યમ ખળને 
સુકીને તેમાં આસરે રોઢ શેર જેટલુ' ધી નાખ્વુ" મધને તે ખરાખર 
કકડીને અ'દ?થી પુમાડો તીકળે ત્યારે ચુલામાં ખળતુ ફરડુ' ધીસુ* 
સખ્લુ' આને ગમેક નાની કરછી ભરીને મેળવણી લઇ તેની હેડેથી 
ઠઢીપાં ટપકે છે તેને આંગળીવડે નુછી નાખીને પઝી કરછી ધીને 
ત્મથડે નહી તેમજ ધી પણુ ઉડે નહી તેમ જરા ઉ'ચે હાથે પેણાની 
વસચોવષમાં મેળવણી રૅડવી. જે તુત માહે પ'થરાઇને મજઉને 
જરા જરા જેવા ગોળ માલપુર થશે તે પછી પેણુમાંનાં કકડતાં 
પ્રીને ચમચવડે માલપુરાની ઉપર ખધે ફગતું પુર્તુ' છાંટવું, તેથી 
મજાહને। ખીલીને ઉપસરી તે પછી જરઢાવારે માલપુરાને ચુથાય 
નહી તેમ તવાથાવડે સરખો ઉષાડને હેડેથી મજહેને ફીકા લાલ 
ચયે। હોય તે પેણામાંઝુ ઘી માલપુર્‌। ડ્રેર્વતા ઉડે છે માટે ખીજ 
નાની યમચને। ટેકો રાખીને આધરાંતી ચમષમાં ઉ"ચકી માહેવું 
ધી નીગારી કાઢીને એક રકાખીમાં મુઝ એ રીતે ખધા ખનાવતાં 
જઇ ગકેકની ઉપર ચોડ કરીને સુક્વા. એ માલપુમ જલદી થાય 
છે ભને ગરમ ગરમ ખાવાને સાર લાગે છે 
માવો, 

તદનન કલપઉં ભરેલા સોશ્ન મોટા પાટીયાની ત્'દર સોજુ” 
ધી જરા સોપડવુ', પણુ તે સેજ ખી વધારે લગાડવુ' નહી, પછી 
છ શિર દુધને। માવો! ખનાવવેો હોય તો! ચાર શેર દુધને જાદુ” કા 
રાખ્વુ' શ્મને ખાકી રહેલા બે શેર દુધને ધી લગાડૅલાં તપેલામાં 
કડીને ધણું મોટે ખળત ઉ'ઘાડું' સુક્વુ' અને તેમાં એક જોશ 
આવેને તદત કલસ ભરેલી ચમગ યા કરછી ફેરવીને ધુ'ટયા કરવુ 


વીવીધ વાંતી. કૃશ્પરૃ 


મને દૂધપાક જેવુ' થાયને પેલાં ચાર શેર દૃધમાંથી ગ્મેક શેરને 
મ્માસરે માહે રૈડીને ધુ'ટયાત્ટ કર્વુ' અને પાછું દડુધપાક જેવુ' યાયને 
ખીજીુ' એટલુજ દધ ઉમેરી ગે રીતે ખષુ' ડુધ ઝ્ુર્‌' થાય ત્યાં 
સુષી કરવુ' ચ્યને માવો જરા ધટ નેવા થાય ત્યારે ખળવુ' ધીમુ' 
કરી નાખ્વુ' મને તપેલાંની વચમાં હેઠેયા ડાજે નહી માટે ચુલાની 
સ્વર વચમાં નળીયાંને। નાનો કટકે ઝુકવો, તેથી વચમાંથી ડાન્ન્શુ 
નહી. પછી માવો સેજ કડણુ જેવો થાયને ઉતારવો, કંડણું કરવો 
નહી. ત્યાખમે રીતે દુધ ખાળીયાથી માવો સફેદ થાય છે. પણુ માવે 
પીળાસપર પસ'૬ હોય તો ખધું ડુધ એકદમ તપેલાંમાં એકડું'જ 
નામીને યું'ટયા કરવુ. જે ડુધ ભેળ વગરનુ તદન સોખ્ગુ' સેજુ* 
હોય છે તો એક શેર દુધનો મોલો માવો વજનમાં અડધો સર્‌ 
ઉતરે છે. મીરદા માવો કરવો! હોય તો! માવા તેયાર થાયને ચુલેથી 
ઉતાર્યા પધદ્ઠી જર। &*ડો થાયને એક શર દુધે નવટાંકને હીસાખે 
ઘણી સોજી સર્ડેદે મેદા ખાંડને માવામાં ખરાખ? મેળવીને પછી 
કાઢવો. પણુ એેમ ખાંડ ભેળવા ક'તાં ખધુ' ડુધ ખળીને ડુધપાક 
જેવુ' થાયને તેમાં ખાંડ ભેળીને પછી ચુલા ઉપર માવો તેયાર ફીધાથી 
વધારે સારે થાય છે. વધારે સ્તાદીષ્ટ માવો કરવો હાય તો નવી 
ખદામની ખીજ તથા ભાંજેલાં નવાં ૫૨11 ૬રક નવટાંકને છેલી 
ખારીક સ્લાઇસ કાપી ધોઈ નુછી કોરડી કરીને એ તથા ખોખરા 
કીપેલા ખેળચીના દાણા તેળેો ૦1 ત્તથથા ટેસ્ટ સુજખ વેનીલા 
એસેન્સ તથા થોડાંજ ઠીપાં ગોાલાખનું એર્સન્સ માવામાં ભેળવું, 


મીઠાઇ આરમીન્યન. 


સોજી નવી ખદામની બીજ તથા સે।જી "માંડ દરેક રીર ૨, 
સોજી મીઠાપ્તનુ' ધી 3ર 1, મીલને પહેલાં નખરનેો સફેદ ઝીધે] 
ર્વા તંથા ધોયલા એટલે ભીના ચોખાને ધરનેો દળેલે! શ્માટો યા 
મીલનો પહેલાં ન'બરનતો ચોાપખ્ખાનો તાજે ન્માટો દરેક રતલ ૦ 
સોન્ન' મોટાં નાળીયેર ૪, ઘણુ સોજો ગોલાખ લીકરગ્લાસ 1; 

ખદામને છેલી ધણી ખારીક સ્લાઇસ કાપી ધોળ નુછીને 
જારડી કરવી. નાળીષેરને ખમણી તેમાં થોડું થોડુ' ગરમ પાણી રેડી 
સાળા ચોળીને ખધુ' મળીને ગણુ પેર દુધ કાઢીને કપડાંથી ગાળવું? 
ત્યાર ખાદ'કલઇવ્‌ાળ પોાહળા પાઠીયામાં શીરે। બનાવવાની રીતમાં 


૧૨૫૨ વોવીધ વાંની, 


લખ્યા મુજખ ખાંડનો ટાઇટ શીર્‌। કરીને ઉતારવો ગને સમાયો તથા 
મવા! ચાળાને તેના ગાંગડા થાય નણી તેમ તેમાં જરા જરા કરી 
અધુ' નાળાયેરનુ* દુધ ખરાખર મેળવીને તપેલાંમાંતા શીરામાં ભૈળાને 
તેમાં ખાકીનો સામાન ભેળા ઈ'ગારે ધુ'ટયા કર્વુ' અને કહણુ થાય 
ત્યને ધી છુટું પડેને માલાબ મેળવી પાચેક મીનીટ પછી ઉતારને 
સોજ્ન ખુતચામાં તાખી પોણી ઇ'ચ જદુ' થાપી ઠરૈને ગમે તેવા 


ઇન. 


કમક કપના, ગમે મીઠાઈ ધણી સઃરી લ્લાને છે. 


મીઠાઇ કે।મ્બ. 


ઘરને. શળેલો ધોયલા એટલે ભીના ચોખાનો ત્ખથવા મીલનો 
પહેલાં નખરનો ચોખાને તાને ગ્માટો તથા સેો।છી ખાંડ ૬3૭ 
રતલ ૨, તાજ છડાં ૨૨, મોટાં સાજ નાળીયેર ૨, સોજી ધી 
પ્યૂપ સુકઝખ. 


નાળીયેરને ખમણી તેમાં થોડુ થોડ કઇ ગરમ પાણી નામી 
માળ ચોળીને બે ત્રણુ વષત મળ રોઢ શેર દુધ કાઢીને કપડાંથી 
ગાળવુ". ઉડાંને ભાંજને "ઝુખ દોહવવાં, *્યાઢાને ચાળીને સોન્ન” 
કલધ્્વાળાં તપેલાંમાં નાખ્યા ગમને દુધને ગ્ેક કકરે। પાડીને યામાં 
જરા જરા કરી ખધુ' બરાબર મેળવીને માહે ગાંગડા થવા રેવા 
નહી, પછી ચુણે ધીમે ખળેતે મેલી ધુ'ટ્યા કરી સુકુ થાયને ઉતારી 
$'ડુ' પડેને છડાંને ભાંછી ખાવાના કાંટાથી ખરખર રાહુવીને ગ્મ'દર્‌ 
તે ભેળીને પછી એની માસ'ખી ચણુા। જેટલી ખધી મોાળીઓઆ 
કરવી ગ્મને એક નવા નપ્ષીયે લઈ તેના ઝીણુ। દાંતાની ઉપર ભકેક 
મોળી ક્ુષ્ટીને તેની ઉપર સ્માંગળી ફેરવવી, તેથી *્યાટો જરા લાંબે 
થ8ને તેની ઉપર દાંતાની તરેહ પડશે, ખે રતે ખધી મગોળીખો 
છીધા પછી કઢાઇમાં ધી કકડાવીને તેમાં એને ફીકી લાલ તળીને 
થ્માંધર1ની ચમચધી તુત કાઢી લેવી. પછી શીરે। ખનાવવાની 
શીતમાં લખ્યા મુજખ ખાંડનો ટાઇટે શીર્‌। ખનાવીને તેમાં એ 
ન્તળેલુ' નાખી શીરે। પીયેને કાઢીને ખુનયામાં વખાવુ' મુકવુ. 


મોઠાઇ ગામઠી બનાવવાની રીત. 


ખધી જતના લવો ખનાવવામાં સુકવેલું બઉ'નુ* દુધ લેવુ" 
નહી પણુ ખાએ વીવીધ વાંનીમાં પઉ*નુ' ડુધ કાઢવાની રત છાપેલી 


વીવીધ વાંતો. ભ્ૃ્પકુ 


છે તેમાં લખ્યા મુજખ કાઢીને પછી પાતળાંમાં ખાંધીને ખપુ* 
પાણી કાઢી નાખેછે તેમ તૈયાર કરીને પછી દુધને સુકવવુ* નહી પણુ 
મનજ કીધેલુ' પાણી વમરનુ' તાજુ" ડુધ હસેશ લેવુ*, પણુ ગેમ 
ઘરમાં કાઢવાને ખનવુ' નહી” હોય તો પછી મીઠાઇ ખનાવવા 
વાળાશ્વોને ત્યાં ખેવુ' તૈયાર ભેળસેળ વગરનુ દૂધ પણુ મલશે તે 
મ'ગાવવુ'. કાર્ણુ ભેળવાળાં દુધને હલવો ખનતે! નયી, ખબીગડી 
જય છે, તેમન્ટઝ ભુલથી કદીખી વેલા?રી ખાંડ લેવી નહી, તેનો 
ખનાવેલો * હલવો તદનજ ખીગડી ન્નય છે, તેટલા માટે હમેશ ખીડ 
કરાઈ નહી પણુ મોરીશ્યસ ખાંડન લેવી. હુલવાને જેરધી થુ'ઢવોા 
પડેછે માટે ઉપર સુજખનાં પોતળાંમાંથી કાઢેલાં ખે શર દુધને 
હલવો ખતાવવે! હાય તો મોડું ધોવાની ટેખલપરતું બોલ (ગીન્ડી) 
ના જેવા ધૉટનુ' હલવો ખનાવવા માટે ત્રાંખાનુ' મોટું વાસણુ આવે 
છે જેને હી'દુ મીઠાઇવાળાગા હલવાઇ કહે છે તૈવુ' ધણુ' વપરાષ્ને 
અ*દરથી લીસુ' થયલુ' વાસણુ બનતાં સુધી લેવુ. તે લોકનો. તવાયેોા 
પૂણુ થાપણા સાધારણુ તવાથા કરતાં ઘણે મોટો અને પતળા 
ખાંખુતા સ્‍્યાસર્‌ સ્મેક ગજ લાંખા કટકા સાથે મજખુત જડી 
લીધેલો ભાવે છે તેવા લેવો, કારણુ ઉભુ' રહી તેને ખે હાયે 
પકડીને નેરથી છહુલવેો ધુઠી શકાય છે. એ હલવાઇ ચ્યાપણા 
સાધારણુ ચુલા ઉપર સુકેલા તો ઉથલાઇ જય છે માટે જમીનમાં 
ખાડા ખોડી તેમાં લાકડાં મુકવા માટે ચોથા ભાગ જેટલુ પ્યલ્સુ' 
રાખ્વુ' અને ત્રણુ ભાગમાં ખપી ફરવી ૪'ટ ગોઠવીને «મીનમાં 
ગાળ ચુલા જેવું કરવુ, પણુ લાકડ જ્ુક્લા માટે ખાથી રાખેલા 
પમાંચ। તરફથી વાસણુ ઉથલાઝઈ જરી માટે ત્યાં શોર્ઢાનો જરો 
સળામયા ત્મથવા એવુજ બીજી લોખ'ડનુ' ચથવા જાડારીને ખે 
છેડેથી ટેકાવીને મુકીને પછી ચુલાની ગમ“? તેમજ ઉપર માઠી થાપી 
લેવી, મછી ચુલાની અ*દર ખધી હુલવાઇ ખેસે ત્રયતે ઉપરની ૩ીનારી 
શ્માગળનો ભાગ ખે ₹ચ જેટલોાજ ઉપર રહે તેવી રીતે ચુલાની 
ઉપર ફરતી એક ૪ ટતી પાલ ખાંધી લઇને તેવી ઉપર માટી થાપવી. 
તમને લાકડાં ચુક્વાના ખાલી રાખેલા ભાગ તરફથી જરા વધારે 
તસ્માગલ ખાહેર ખાડે ખે,ડીને ત્યાંથી લાકડાં ખોસી મોટું ખળતુ' 
કરીને પછી હલવે। બનાવવો. હલવા તેયાર થયલો તપાસવા માટે 
તે કડુ થાય પછી અ'દરથી જરા કાઢીને તેની "મોળી કરીને તેને 


ખડ 


૧૧૫૪ વીવીધ વાંનીન 


પમટીમાં દાખીને ચમઢી પાછી ઉ'ધાડવી, જે મોળી ચપટાયલીજ 
રહે તો હલાવે હજ કાસોાજ સમજવો, પણુ યમટી ઉ'ઘાડતાં માળી 
પાછી ઉપસી શ્વે તો તૈયાર થયલે! જાણુવાો, હલવા જેટલો જદો 
પતળો થાપવા માગીયે તેટલે! પાટીયાંની ઉપરજ ખરાખર સરખો 
થાપી શકાય છે, પણુ તે પાઠીયુ' થી તેલ પીને ધણુ' લીસુ' થયલુ 
નેપ્રયી, ખડખચડાં પાઠીયાં ઉપર હુલવે વળગી નય છે, મટે 
મીઠાઈવાળાને યાંનુ* વપરાયલુ' પાટીયું મળ શકે તો તેની ઉપ? 
ખરાખર થસે. પણ તેમ નહી ખને તો હલવો ખતાવવાની આગમચય 
સોજા તદન લીસાં પાઠીયાંમાં થોડુ ટાવેલુ ધી યા સોજી મોડું 
તેલ પતાવી 21ખીને પછી તેની ઉપર તૈયાર કરીને ચુલાપરથી 
ઉતારેણો હલ્રવો નાખ્વો સ્મને તેને કાંસીયાથી થાપતાં તો હાથ ડાજે 
છે. માટે લાંખી ડોકના કૉપરબ્રાસના સોન્ન' ક્લસીયામાં થોડું ઠડ 
પાણી ભરીને તેનેથી થાપવા, પણુ તેમ કતાં અ'દરતું પાણી છલકાય 
નહી તેની સ'ભાળ રાખ્વી. ખી? કોઇ પણુ “જતની મીઠાઈ તેમજ 
હુંલવેો પણુ હોય તો હમેશ તેને ત્રાંખાતા તદનજ કલઇ ભરેલા 
“્યુનચામાંજ થાપવુ'. કોપરબાસ યા કાંસાંના “્ુનચામાં કદી થાપવુ 
નહી. કારણુ તેમાં થાપેલી ચીન ઠરે ષછીજ કાઢવી જેઇયે અને 
તેની ૨૫૬૨ રાખ્તાં “નરાખ થાય છે. ગમેવી મીઠાઇ ગરમ ખાધાથી 
તેનો સ્વાદ જણાતો તથી અને તેનો ટેસ્ટ ખીજે દીનેન્ટ ખરાખરે 
માલુમ પડે છે. ધેખર ખનાવવા માટે ઉપર લખ્યા મુજ્ખનોાજ 
ચુલો! જમીતમાં ખનાવવો. પણુ ધેબર્‌ ખનાવવાનું વાસણુ નેને 
પેખરીયું કહે છે તેના જેટલેજ ચુળે। ઉપરથી નાને કરવે.. ખીળ 
ઘણી પખમરી ગામડી મીઠાઇ ખએેવાજ ચુલા ઉપર ખતાવવાને સવલ 
પડે છે. કારણુ ત્મેમાંથી ખળડુ' બાહેર નીકળને પથરાઇ જળુ' નથો 
પણુ ૨'૬રજ રહેવાથી ખધેથી એક સરખો તાપ લામે છે, તોપણુ 
એની રીતનો સુણે ખનાવવાને ખની શકે નશી, તેમજ હલવાઇ 
પણુ નહી હોય તો પછી આપણુ સાધારણુ ચુલા ઉપર મોટા કલાઈ 
ભરેલા પાઢીયામાં ધણી સભાળ રાખીને હલવો ખની શકે છે 
તમને શ્ઞડષો શેર ઘઉંના દુધના હલવા તો ધરના ચુલા ઉપર 


સહેલાઇથી થાય છે. સિ 
મોઠાઇ પસ્તાનીો. 


સો! ખાંડ રીર ૦1, સેજ મોટાં ભાંજેલાં ગામડી પસ્તાં 
મ્તલ ૦, સોજી શેળ વગરનું તાજુ' દુધ પાદર ૧, તાન ૮ 


લોવોળુ વાનોન ઉરપષ 


છડાંતી સફેદી, ધણુ સાજે મોલાખ તથા આગે વીવીધ વાંનીમાં 
ક્રીમ પર્ટેલ્યન પેહેલી છાપેલી ષે તેમાં લખેલો ખધેઃ સામાન. 


પસ્તાને છોલી ધોઈ નુષછી કોરડાં કરી તદનજ સાફ પાતા 
ઉપર ખધી ખાંડ તથા જરા ગોલાખ સાથે એકદમ ધણુ!ંજ ખારીક 
મેસ જેવાં પીસીને તેમાં દુધને ખરાખર સેળવવુ' ગને ઇડાંની 
સફેદીને ચાળણીમાંથી છાંડીને તે ભેળવી. ત્યાર ખાદ ક્રીમ ઈટૅલ્યનમાં 
લખેલા ખધા સામાનને તેમાં લખ્યા સુજખ તૈયાર કરી પસતાંની 
મેળવણીમાં ભેળાને પછી એ ખધાંતે કલાઈ ભરેલી સાળણીમાંથી 
છાંડી કાઢી સા$ મે!લ્ડમાં ભરીને *્માદસમાં સુકી 5 ડ' થાયને કાઢવું 


મીઠાઇ ફૂ ચ. 


ભેળ વગરનું ઘણુ' સોજી ચોખ્ખું મધ તથા ખાંડ દરેક 
રતલ નમા, નવાં સોન્ન' ભાંજેલાં ગામડી પસ્તાં તથા નવી ખદામની 
ખીજ દરક તોળા રપ, તાજા'' ૩ છડાંની સફેદી, આરે'જફલાવર 
વીટર વાઇતગ્લાસ ?, 


સ્્રાગ્પે વીવીધ વાંતીમાં બદામ, પસ્તાં તથા ચારેળી છોલવાની 
રીત છાપેલી છે તે મુ”ખ ખદામ પસસ્‍્તોને છોલી ધોઇ કેરડુ' કરીને 
ખો'ખરૂ' કરવુ', ઇડાંની સફેદીને ખાવાના કાંટાથી કઠણુ કફ ચઢાવવો, 
પૃછી ખાંડને તદન ૪ કલઈવાળો તપેલીમાં પગારે મુકી માહે 
મ્મયવારનવાર ચમચો ર્્‌ેર્વવો તેથી એકજ તરફથી ડાજરો નહી, ખધી 
ખૂ[ડ પીગળેને તેમાં ખા?નો ખધેો સામાન ભેળી ગવારતવાર 
ચમચા મેળવ્યા કરી કડઠણુ થવા આવેને ૩કાખીમાં નસર કાઢીને 
તપાસ્વુ', જો તેમાં છુટું પડી “ય તે! તૈયાર થયલુ' સમજ ઉતારીને 
વુત માહે કફ ચઢાવેલી સફેદી ખેળવી ૬૪ વેડ્ર પેપર ઉપર ખધુ 
પાંથરીને તેની ઉપર એતાંજ બીજા ત્રણુ ચાર કાગજ પાંથડને 
છેક ઉપર એખેક સફેદ કોર્‌ કાગળ સુકીને પછી તેની ઉપર ખધેષી 
એક સરખો સેન્ટ વજન મેલી ઠંડું થાયને કટકા કાપવા. 


મીઠાઇ બદામની. 


સે।છ નવી ખદામની ખીજ તથા દળેલી ખાંડ દરેક શેર ૨, 
સોજો મોલાબ તથા છાંટવા માટે દળોલી ખીજ "માંડ પપપ સુજખ, 


૧રપર્‌ વાવીધ નાંતી* 


ખદામને છેલી ધોળ નૃછી કરડી કરીને તદ્તનજ સાફ પાતા 
ઉપર સેન્સ મોલાખ સાથે એકદમ ઘણીજ ખારીક સેસ જેવી પીસીને 
તૈમાં ઉપર લખેલી ચમેક શર ખાંડ ભેળી સોજા વાસણુમાં ૪'ગારે 
સુકી અવારનવાર ગમચથી ફેરવ્યા કરી હેડે સેજખી ડાજવા દેવુ 
નણી સમને ખ'ધાય તેવુ” કઠણુ થાયને ઉતારી એક સોજા ખખુનચાને 
ઉલટો સુકી તેની ઉપર એ મેળવણીનેો સરખે] સફાઇદાર મોળો 
કરીને તેની ઉપર ખીજી દળેલી ખાંડ છાંઠીને સોજી વેળણુથી એક 
સ્ચના ત્રીળજ્ન ભાગ જેટલું જદુ' વણી ડ'ડું' થાયને કાપ ચુકીને 
ડાયમ*ડ ભાકારના કટકા કાપી ઉપાડીને કાઢગા. 


મોઠાઇ બદામની ૨ જી. (માસાંપાવ). 


ષૈલ્રાતી ષે।ફ શુગર (પડાતી ખાંડ) સખથવા ખારીક રળેલ્‌ી 
ચીનાઇ શાકર સમે બેમાનું જે તે ગમૅક રતલ ૨, નવી ખદામની બીજ 
તલ ?, સોજે ખોલાખ નાતના ચમચષા (દેજટ સ્પુન) ૬, લીંખનો 
ગાળેલા રસ નાનો ચમચો ૨, તાજ' ઇડાં ૨ ની સફેદી, બીજ 
દળેલી ખાંડ ખપ સુજખ. 


ઉપ્‌ર્‌ મીઠાઈ ખદામનીમાં પણેલીમાં લખ્યા સુજખ ખદામને 
છોલીને તદનજ સાફ પાતા ઉપર જરા ગોાલાખમાં ઘણીજ ખાગીંક 
સસ જેવી પીસ્વી અને ૬ઇછોલી લોક શુગર અથવા ચીનાઈ શાકર 
જે હેય તે તથા ઇડાંની સફ્ફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી ખદામમાં એ 
ખ્‌ઉ તથા ખાકી રહેલો ખધો બગોાલાખ મેળવીને તદન કલઇ ભરેલી 
તપેલીમાં પ્ર'"ગાર્‌ં સેલી મોઢા ચમચાથી ફેરવ્યા કરવુ', પણુ સેજષખી 
ખદામી ?*ગતુ' થવા દેવું તહી ચ્મને «રા કઠણ થાયને ઉપર્‌ પહેલી 
ખદ્દામની મીઠાઇમાં લખ્યા સુજખ એ મેળવણીને વણીને કટકા 
કાપવા. પણ ખીજ ચ્માકારતી મીઠાઇ બનાવવી હોય તો લાકડાંની 
અદર «૪ર ઉ'ડી નત જાતની તરેહું કાતગેલાં નાતાં પાઠીયાના 
ક્ટકાએમાં કોતરેલાં માલ્ડસ સવે છે તેમાં ખીજ દળેલી 
"ખાંડમાંથી જરા “રા ભભરાવીને ભગમમચથી તૈયાર કરી રાખીને 
સેળવણીને ચુલેથી ઉતાર્યા પછી ખેક સાફ મોટી રકાખી અથવા 
ફ્લૅતદીશમાં ક્રાઢીને ગરમ હોય તેટલાંજ તેને સાફ હાયવડે 
અઆઢટાનીકાની મસળા ૬ાખી રાખીને ગોળા કરી તેની ઉપર નરમ 
ઝી'ગ' કપુડુ' ઢાંકી રાપ્પી ખોરડુપર્થી થોડી થોડી મેળવણી કાઢી 


લીવીધ જાની ૨૧૧૫૭ 


તેને દાખીને સરખો ત્રેળા કરીને સાટાનીકાની તેની ઉપર ખીજ 
દળેલી ખાંડ લગાડીને હથેલીની ઉપર નરા જદ સરખુ થાપી 
પેલાં તરેહ કોતરેલાં લાકડાનાં પાટીયાં એટલે મોલ્ડના ખાંડ 
ભભરાવેલ્ા "ખાંચામાં દાખીને સુક્વુ' ચ્મને તે પુરતાં ખબોરદપરનાં 
સાદાં પાટીયાંની ઉપર મેળવણી વળમેલી હોય તે ખધુ કાઢી નાખીને 
પછી ૬ર ભરૈલી મેળવણીની ઉપ2 વેળણુ ફેરવીને સફાઈ કરવી, 
તે પછી ઠ'ડુ' થાયને ખેક માણુસે ખે પાઠીયાંનાં માલ્ડને પછવાડેયી 
થાકીને મોઠાઇને ચ્માખી કાઢી લઇને કુત તેતી ખધી કરતી 
જકીનારીની ઉપર પેતતાઇફવડેૅ સુરજ કરણુના જેવી નકશી પાડવી 
સુકાયા પછી નકશી પાડતાં માઠાઈ ભાગી “તય છે. એ રીતે ખધાં 
શાલ્ડ ભરાતાં વખત લાળે છે માટે &ડું' થયાથી મેળવણી મોલ્ડની 
ગદર વળળે નહી તે! પછી હાથને સેજ મોલાખ લગાડી મસળીને 
પાછુ' પોચુ* કરવું. આએ મેળવણીમાં બે ચમચી વેંતીલા એસેન્સ 
નાખ્યાથી ટેસ્ટ વધારૈ સારે। થાય છે પણુ તેથી મીઠાઇ તદન સફેદ 
રહેતી નમી. 'નનવરના શ્માકારનાં મોલ્ડમાં એ મીધાઈ ખનાવી હોય 
તો કાઢયા પછી મ્માંખની જગ્યામાં ખેળચીનો એક દાણ દાખવે, 
ર'ગીન મીઠાઇ કરવી હોય તો સમાએ ચોપડીમાં રગ સ્યાઇસક્રીમનેા 
છાપેણે છે તે રંગ મેળવઝી જેટલી ષેરી ખુલ્લી કરવી હોય તે 
પ્રમાણે સમદર ભેળવે, એ મીઠાઇ મોટે ધેરનાં શી?ગી લોકો જેને 
તેખા ધી૩સ્તાં કહે છે તેએને ત્યાં નવાં વરશને ટાંકણે ખતાવે છે 
સ્મને એ મીડાઇને માસાપાવ કહે છે. ખદામને ખદલે ચ્બૅજ રીતે 
પસસ્‍્તાંતી મીડાઇ પણુ ખતી શકે છે શ્મને તેમાં વૅતીલા સાથે ઘોડાંજ 
ઢીપાં ગાલાખનુ અર્સન્સ નાખ્યાથી વધારે સાર્‌ લામે છે. 


મોઠું તેલ કકડાવવાનો રીત. 


સેવ, ગાંઠીયા, ભજયાં, ચણા।ની દાળ અને ગેવુજ ખોન્નુ' 
કાંઈ પણુ વધારે તળવું હોય તો તેને માટે તદનન તાજી” કાડેલુ” 
સોજી મીંડું તેલ ત્ખાસરે સાત શૈર લેવું અને ગ્તેઠ ધણી મોડી 
લોઢાંની કઢાઇ તેલથી અડધી ભરીને તેને મષ્યમ ખળતે સુકા ઉપર 
મુક્વી અને તેલ ખરાખર કકડીને અ'દર્થી ધણુ પુર્તો ધુમાડો 
નીકળે ત્યારે કઢાઇને ચુલાપરયી ઉતારી પાડીને તેને નીચે ભાયની 
ઉપર્‌ સુકવી અને ખેક મોટાં પ્યાઢાં લીંખુને કાપીને તેના થોડા 


શરપ૫૮ લીવીધ વાનો. 


રસ એ તેલતી અદર ખધે ફરતો નીચવવો, ખેમ રસ રેડયાથી 
એ તેલ પાછુ કક્ડતું હોય તેમ થાય છે, તેમ થતુ* નરમ પડે ત્યારે 
ગેજ શરતે ખીજ ત્રણુ ચાર વખત રસ નીચવીને ખપે! પુરે। કરવો. 
ગેસેમ જીધાથી તૈલ ફાટીને તદન નીતર્‌' થઇ તેમાંનો ખધે મેલ 
કઢાઇની કરતી ખોરેદુ ઉપર બકો થશે, તે બધાને યમચથી ખરાખર 
કાઢી નાખ્યા પછી ઉપર લખેલી જેબી એક ચીજ તળવા માટે 
તૈયાર કીધી હોય તેને તળવા સાર્‌ એ તેલની કહઢાપ્ને પાછી 
મધ્યમ ખળતે ચુલે મુકવી તમને તેલ પાછુ' કકડીને અ'દરથી પુરતે 
પુ'માડો નીકળે ત્યારે જે તળવાનુ' હોય તે માહે તળવુ'* શ્માગ્મે 
નીતે તેલ કકડાવ્યાથી ષછી તળવી વેળા માહે જ્રીષ્ીું સવવુ નથી 
શને મજણુંનું ખરખર તળાય છે. ઉપર લખ્યુ* છે તે કરતાં થોડુ 
તળવુ હોય તો તેને માટેનાં થોડાં તેલને પણુ ઉપલી રીતેજ 
કકડાવ્યા ષછી તેમાં તળવુ. ગે 1ીતે કકડાવેલાં તેશમાં જે'ી તળવા 
મુક્યુ' હાય તે વેળા કઢાઈમાંથી તેલ ઉડતું નથી તેમન ઉભાતુ 
પણુ નથી અને ખધુ' ખરાખ2 સરખું તળાય છે. 


મોૌઠું' દુધીયા રોધી. 


મજણનુ' કુમળણુ' રોધી લેવું પણુ તેનો'ની ડીચકાંવાળો ભાગ 
ચરવાને ઘણ્‌। વખત લાગે છે, માટે ડીચકુ' ખધુ* કાપીને કાઢી 
નાખ્વુ' સમને હેઠેનાં રાધીની ઉભી ખે ૪'ય જેટલી ખધી ચીર 
કાપીને તેની ખધી છાલ ખરાખર છેલી ખબીયાં સાથનો ગર ખધે 
કાપીને કાઢી નાખ્યા પછી ખાકી રહેલાં રોધીના ખખે ૪'ચ જેટલા 
આડકતરા કટકા કાપી તોળીને તે અડધો રતલ લઇને તેને ડડાં 
પાણીર્મા ભીતવી રાખ્વા. પછી પાંય તોળા કાંદાને છેલી બારીક 
સેવ જેવા કાપી પાંચ તળા ધીને ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં ચુલૅ મુષી 
કકડેને તેમાં કાંદા નાખી ચમચથી ફેરવ ફેરવ કરવુ' અને પેર 
લાલ રગના તળાયને તુત' તેમાં દોઢ શર પાણી રડ દાધીતા કટકા 
તથા ના તોળા નીમક નાખી ઢાંકણું ઢાંકી ધીમી સાંચે રાખ્નુ'. પણુ 
ખષુ' પાણી ખળવા *્માવે તેય દાધી નર્મ થયું નહી હોય તો 
પછી ઢાંક્ષયુપર પાણી સ્ખાપ્યા કરી તે ગરમ યાયને ચ%*૬2 રડયા 
કરવુ' ગ્યને દાધી ધણુ'જ નરમ થઇ બધુ' પાણી સુકાયને ઉતારવુ 
ગ્મ્ને સેજપષ્ી ગાંગડો રહે તહી તેમ સાળીંકાની થુ*કી નાખીને પક્કી 


વીવીધ યાંની, ૧૬૧૫ 


તેમાં સાજી જેસન દુધ ભડધોા રેર ભેળાને પાછુ' ચૂલે મેલી 
અવવારનવાર યમગથી મેળવ્યા કરવુ' ગ્મતે ખધુ* દુધ ખળવા આાવૅને 
પાંચ તોળા સોજી ખાંડ ભેળા હેઠે લામે નહી માટે વારવાર 
યમચથી ફેરવવું અને મનહનું સેન સકું જેવું' થાયને ઉતારી 
પુરતો ટેસ્ટ લાગે તેટલુ' છુ રેલુ' ખેળચી જયદ્‌ળ ભેળાને કાઢું. 
ગે વાંરી મોઠાઈ જેવી નહી તેમજ પકવાંન જેવી પણુ નણી તેવી 
થાય છે અને ખાવામાં સારી લામે છે. 


મીન્સમીટ. 


સદા ખાંડ ગ્યથવા છુ'દેલી ખાંડ રતલ ર, આગે વીવીધ વાંતીમાં 
સાફ કીધેલી ચરખી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણું પીસીને સાફ 
જીવેલી ચરબી તથા જીસમીસ ૬રાખ ૬૨રક રતલ 1૧, સાશ જાતનાં 
પણુ સકા જેવાં સપ્ર્યન તથા સોજી કરટ દરખ દરેક સલ 
ના, માલુ'ગાંનો તથા ઔઆરે“જના સુકો વેલાતી સુરખ્બો દરેક રતલ 
૦, આર" માર્મલેડ તાળા ૫, “ખમણેલુ' જયડળી ૨, ખે ભાગ 
ખડી અને ખેક ભાગ શેરી વાદન બેઉ મળીને પાઇ'ટ ૦1. 


સાફ કીધેલી ચર્ખીને અને તેમ ષણીજ ખાર્ગીક કાપવી. 
ઝીસમીસ તથા કર'ટતે સાફ કરી સેજ ધોઇ કપડાંથી નુછી તડકે 
મુકી તદન સુકી કરીને કીસમીસના ખબખે કટકા કાપવા સપરચનને 
જીલી ઘણુ' બારીક ભુકા જેવુ' કાપવું". ઝુરખ્ખાને પણુ એમજ ખારીક 
કાપવો! પછી ખધા સામાનને સાથે ખરખર મેળવી છેલ્લે તેમાં 
જડી તથા ચરી જેળીને ખગ્ણીમાં ભરીને ઉપર ફો ખાંધવે.. ગ્તેક 
માસ પછી ગે ઉપ્યોગમાં લઇ શકાશે, આગ્મે વીવીધ વાંનીમાં પફ 
પેસ્ટ ઢાઢેનો અથવા ચીજકેકનેો છાપેલો છે તેવો ખનાવી કકોડીયાંમાં 
માપ્યણુ લગાડીને તેમાં સુષ્ી જીનારી કાપીને પછી તેતી અ'દર 
શાખે મૉન્સમીટ ભરીને ભુ'જવાં શ્યથવા પક્માં જમ યા ખીજી' 
કઇ ભેરવાને ખશણે તેમાં પણુ એ ભરવુ”. રેલીપોલીમાં ભરવામાં 
પણુ એ સાલશે, એ મીન્સમીટ ઠડાં ચુકકમાં રહી શકે, 


મીલ્ક પચ. 


સાજે રમ ખાયલી ?, સોજી તાજી દુધ ભરેલુ' પાશેર ર 
તપેટલે પાઈટ 9, લીંખુનો માળેલો! રસ ભરેલો પાશે? ? એકલે 


ઉ૨૧૩ મવીધ વાંની* 


પાઇ'ટ મા, છુરલી લોફ શુગર અથવા પહેલાં ત ખરની શાકરીમ] 
ખાંડ ર્તભ બા, લીંઝુ અડધાંતી છાલ. 


મોઢાં કોડીનાં વાસણુમાં ગરમ કરી ઠ'ડુ' પાડીને ગાળેલુ' 
સોજુ* પાણી ખેક ખાટલી નામીને તેમાં રમ, લૌંજનો રસ તયા 
ખાંડ નાખી રૂપાંના થા ભાકડાંના ચમમાવડે ખધી ખાંડને ખરખર 
પીગળાવીને પછી લીંખુની છાલ નાખ્વી. પછી ડુધને ખરાખર એક 
કકરો! પાડી ચુલેથી ઉતારીને તુર્ત બોલમાંની મેળવણીમાં રેડી 
૬૪ માહે ચમચો ફેરવવો, તેથી ડુધ ફાઠીને ત્ઝદર છ૪ુ'છા જેવુ 
થઇ જથે. તે પછી જદી ફ્લેંતલના યા જરા ઘટ ધોતાં કપડાંને 
સોન્ન' પાચીધી ભીજવી નીચવીને તેમાંથી ખે પંચની મેળવણી 
ભચડયા વગર એમજ ગાળીને નીતર્‌' થવા દેવું, પછી કોડીનાં 
જગમાં ભરી આપસમાં સુષ્ઠી ડ'ડુ' કરીને પીવુ. ગેસ મીલ્ક પક 
મન્નહનું લાગે છે. વધારે હેય તો ઠડ'ડ' પડેને ખાટલીમાં ભરી 
ચપટ ખુચ માગીને લાખથી પેક કરવુ' અને ખપ પડે ત્યારે ઉખેડી 
સોજુ' રહેલું હોય તે! વાપરવું', રમને ખદલે બૉડી પણુ થાલશેઃ 


મોલ્ક પચ ૨ જી. 


છોક શુગર રતલ ૨, જ લ્ડ જમેકા રમ અથવા ફ્રેંચ બડી 
બાયલી ૧, સોજી તાજુ' ભૈળ વગરતુ $ડુધ શેર ૨, સાટઢાં તાન્ન' 
ખાટાં લીંબુ 5, મોડું ઓઆરે'જ ૨, છુદેલુ' જયફળ ૦॥. 


થીંછુને સોન કરી તેની છાલની ઉપર લેક ફુગરને જરા 
ધમીને પછી ખારીક છુ'દી એક મોટાં કોડીનાં બોલમાં નાખ્વુ' 
ભાને શીંછુ તથા આઓરે”જ્ને કાપી તેનો રસ કાઢીને માહે તે પણુ 
ભેળવું, તે પછી દુધને ખરાખર કકર્‌। પાડીને ઉતાર છુર્તેન બોલમાં 
3ૂડી દતે પછી ત્રણુ શેર કકરા પડવુ' પાણી માહે રૈડી જાયફળ 
નાખી ખાંડ પીગળે ત્યાં સુધી રૂપાંતા યા લાકડાંના યમચાધી 
હલાવ્યા કરવું. તે પછી માહે રમ યા બડી જે હોય તે ભળીને 
પહેલાં માલ્ક પંચમાં લપ્યા મુજબ કપડાંમાં નાખી નીતર્‌' થાય ત્યાં 
સુધી ત્રણુ માર વખત ગાળીયા પછી તેમાંજ લખેલી રીતે ડડ 
કરીને પીવુ નયને વધારે હોય તો તેમજ બાટલીમાં ભરીને પેક કરવુ- 


ભાંમાધ થવાનો. યૃ૬ફૃરૃ 


મીલ્ક પચ આઇઇસમાં જમાવેલુ. 


એક શેર તાજ ચોખ્ખાં દુધને એક કકરો પાડીને ઉતારી 
ઉપર મલાઇ ખ'ધાય નહી માટે &'ડુ' થાય ત્યાં સુધી મ્ય'દર ચમચે| 
ફેર્ન્યા કરવો. તે પછી માહે છુ'દેલી સોજી ખાંડ અડધે! રતલ 
પીગળાવીને પછી ગમાગેમે વીવીધ વાંનીમાં ચઇસકીમ ખનાવવાની 
રીત છાપેલી છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે સાથામાં ભરીને જમાવીને 
પછી તેમાં રમ યા બડી ખએેક પાઇ'ટ, રદેરીની દુધની સૌજ ક્રીમ 
ભરેલી ત્રણ પાશેર તથા ખમણેલું “જ્નયક્ળ અડયુ' ભેળવુ. 


મીલ્કમેડ કન ટુંનસ્ડ મીલ્ક કસ્ટર્ડ મોલ્ડ, 


મીલ્કસએેડ કનડૅનસ્ડ મીટદક ટેબલસ્પુન ૩, સો।જ ખાંડ તોળા ' 
૨॥, સોજુ' જલેતીન તોળાો રા, તાજા છડાં ર, અમદ એસેન્સ 
ટેસ્ટ માટે થોડાજ ટીપાં. 

કલઈ ભરેલી તપેલીમાં દોઢ પાશેર ચેટલે પોણી પાઇ'ટ ડ*ડ] 
પાણીમાં મીલ્કને ખરાખર મેળવી ખાંડ નાખી ચુલે ધીમે ખળતે 
મુધવું ભનને ગરમ થાયને માહે જંલેતીન નાખ્વુ” ભને તે પીગળેને 
ઉતારીને જુકુ' થાય ત્યારે છડાંની દાળને "ખાવાના કાંટાથી ખુખ 
ડોદવી પતળી કરીને ત્મ'૬ર તે મેળવીને એક સેજ” સાંગ્ડાં ઉડ] 
ખેલમાં ભરવુ. પછી ઉભા ધાટતાં તપેલાંમાં ખોલની ન્મ'દર જાય 
નહી તેઢલુ' આધુર્‌' પાણી રેડીને તેમાં બોલ ચુકીને માહે ચમચો 
ફેરવ્યા કરવો અને મેળવણી ઘટ યાયને ઉતારી તદન ઠ'ડુ' થાય 
ત્યારે સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી સદર તે ભૈળા ટેસ્ટ માટે થોડાજ 
ઠીપાં ખદદામનુ એંસન્સ મેળવીને પછી ગખેક માલ્ડને પાણીથી 
ભીનવીને તેમાં મેળવણી ભરી ખ'ધાવા માટે ડ'ડાં પાણીમાં સુકવુ” 
અને ખ'ધાયને ઉલટાવીને સ્માષ્યુ જ કાઢવું. મોલ્ડને આઇસમાં 
મુકીને ડ'ડું' કીધેલુ' વષાર્‌ સારૂ' લાગશે. 


મીલ્કસેદ કનટનસ્ડ મીલ્ક જમ સૅન્ડવીચ, 


મીલને। પહેલાં ત'ખરનો ધઉ'નેો આગે તોળા ૨૨1, ખાંડ 
મતલ ભા, સોાજુ' માખણુ તોળા "ા, બેકી'ગ પાઉદરર તોળા રા, 
રાજુનરી જામ ટેખલસ્પ્રુત ૩, મીલ્કમેડ કનડનસ્ડ માધ્ક ટેબલ 


*શ૬ર વીવીધ વાંતી* 


સ્પુન ર્‌, વેનીલા એસેન્સ ચમચી ર્‌, તાન ૪ડાં ર, લગાડવાનું 
માખણુ "પપ સુજખ. 

શ્ાટામાં બેકીંગ પાઉદર ભેળાને પછી યાળીને મોટાં બખોલમાં 
નાખ્વે. પછી માખણુને ખીજા' બોલમાં નાખો તેમાં ખયાંડ નાખી 
લાકડાંના થમચાવડે સાળ્‌ીકાની ઘુ'ઠીને પછી ઇડાંને ભાં ખાવાના 
કૉટાથી ખરાખર રાહવી માખષણુ સાથે ભેળેલી ખાંડમ્યં મેળવીને પછી 
એ ખધાંને આઢટાવાળાં બોલમાં ભેળવુ', પછી મીદકમાં અડધે 
પામેર્‌ ઠ'ડુ' પાણી ખરાખર મેળવી એંસન્સ તાખીને તસ્‍્યાટાવાળા 
મેળવણીમાં જરા જરે કરી ગ ખષુ' એકરસ કરીને મેળવણીમાં 
સેજ્ખી માંગડે રાખ્વો નશી. ત્યાર ખાદ છાલકી કીનારીના સન્ડવીચ 
ભુંજવાના ગોળ ૬દાખડા શમાવે છે તેવા બે દાખડાને પુરવુ' માખણુ 
લગાડી મેઉમાં સરખે ભાપ્મે સસ સેળવણી ભરીને મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં 
થવા ત'દૂર્માં બરાબર ભુ'છ કાઢવાં અને &ઠ'ડાં થાયને ખેઉનાં 
અકેક પડ ઉપર જમ ચોપડીને અ જમ લગાડેલાં ખેઉ પડ અકેક 
સાયે વળગાવવાં, 


મીલ્કમેડ કનરનસ્ડ મીલ્ક જંલો. * ૦ 


મીલઇકમેડ કનર્ડનસ્ડ માદક ટેખલસ્પુન ૨, સો ખાંડ તોળ! 
૨, જલેતીન તેળો ૧, વેનીલા એસેન્સ ટેસ્ટ સુનન્‍્ઝ્ખ. 


જલેવીનને કેોડીનાં કયમાં થોડાં ઠડાં પાણીમાં દસેક મીનીટ ભીનરી 
રાપ્યા પછી અ'દરનુ' પાણી કાઢી નાખ્વુ. મીલને દોઢ પાશેર ઠડ 
પાણી સાથે કલ ભરેલી તપેલીમાં મેળવી માહે ખાંડ ભેળીને ચુલે 
સુકવુ' ત્યને ભેક કકરો પડેને નટલૈતીન નાખ્વુ' અને બીન્ને કકરે[ 
પડેને ઉતારીને સફેદ જાજરાં કપડાંને ભીનવી નીચવીને તેમાંથી એ 
તૈયાર કીધેલી જંલીને ગાળા તેમાં ટેસ્ટ પુર9ુ' વેનીલા મેળવીને &"ડુ' 
યાય ત્યાં સુધી *મ'૬? ચમચે। ડ્રેર્વ્યા કરવો. તે પછી અ'ધાવા માંડે 
ને મીનવેલાં મોલ્ડમાં ભરી ચ્માપ્તસમાં મેલી કડણુ થાયને કાઢવું. 


મીલ્કમેડ કનડૅનસ્ડ મીલ્ક ચીજકેક. 


માલને પહેલા ન'ખરને। ઘઉનો સ્‍્માટો તથા સોજી માખણુ 
દરક તોળા ૨પ, સોજી ખાંડ તે!ળા દા, બેકીંગ પાઉદર 
તાવી રા।, તાજ' ઈડા ૪, કનડનસ્ડ મીલ્ક પાર૩ ર, 


વજવીમ બાની. ૨૨૬૩ 


વૅતીલા એસેન્સ ટેસ્ટ સુજખ, આમદ સયથવા લેમન ચીજકેકનો મ્યયવા 
ચીજકેકનો ૫ પેસ્ટ; રજળરી જમ તથા લગાડવા સાર્‌ બીજુ” 
માખણુ ખપ સુજખ-. 


શ્ાાએ વીવીધ વાંનતીમાં પફ પેસ્ટ આમ દ અથવા લેમન 
ચીજકેક્નો તથા પફ પેસ્ટ ચીજકેકનો છાપેલા છે તે શમે ત્રણુમાંથી 
ગમે તે એક નતને પડ પેસ્ટ બનાવી સેજ નાનાં પત્રાંતા ખએેક 
દજન કોડીયાંને માખણુ લગાડીને તેમાં ચુકી કીનાશીપરથી છરે 
સરખા કાપીને તેની *૫"૬: તળાયાંમાં ઉપસેલી ભરેલી ખેક અમથી 
રાજબેશી ન્તમ સુકવી, પછી પ'દર તોળા માખલુમાં પાંડને 
સારીકાની મેળવી ઈંડાને ભાંછ ખાવાના કાંટાયી ખ્ુખ તરેહ રાહવીને 
માહે તે ભેળીને મીલ્કમેડ મેળવવુ". પછી મ્ષાટા સાથે બેકી'ગ 
પાઉદર ભેળી ચાળ્‌ને ઉપરની બધા સામાતની મેળવણીમાં એ 
અઆઢાને છેલ્લે ખૈરાખર ગમેકરસ કરીને વેંતીલા ભેળો ગે તેયાર 
મેળવણીને કોડીયાંમાં મુકેલી જનમની ઉપરની ઉપર જીનારી સુધી 
શેલીને આગમ'*દ અથવા લંમન ચીજને! પફ પેસ્ટ હોય તે તેની 
21 ઇચ જેટલી પતળી ચીપ કાપી તેને વળ દઇને ઉપર ચોકડી 
પડે તેમ બે કટકાને કેોડીયાંના ષક પેસ્ટતી ઉપર પાણી લગાડીને 
સફાઇથી વળમાવવા. પણુ પફ પેસ્ટ ચીજકેકનો કોડીયાંમાં સુકેલે 
હોય તો પછી ત્માએમે ચોપડીમાં પફ પેસ્ટ ટટાલેટને છાપેલે છે 
તે થોડો બનાવીને તેની ચીપ કાપી ઉપર મુત્જફબ ચોકડી કરવી, 
પછી ગરમ ભટ્ટી યા ત'દુર્માં ભુંજવાં, 


મીલ્કમેડ કનડેંનસ્ડ ચૅેંરી ક્રોમ આઇસ. 


પાકા ચર્‌ી રતલ બડા, સે ખાંડ તોળા પ, બેડી લીકર 
ગ્લાસ નાથી 1, લીંઝુ ? ને ગાળેલા રસ, ર'ગ આઇસક્ીમને 
ખપ સુજખ. 

ધોતાં મલમલનાં નરમ કપડાંને પાણીમાં ભીતવી ખરાખર 
નીચવીને તેનેથી ચરીને નુછી ઠરીયા કાઢી નાખીને એક મોઢાં 
%્ાડીનાં ખોલમાં નક#ખી તેમાં ખાંડ, બેડી તથા લીંબુને રસ ભેળીને 
ચઆડષે કલાક ઢાં#ી રાખ્વું'. મીલ્ક્સેડ કનડૅનસ્ડ મીદ્કનુ' કીમ આઘધ્સ 
માટેનુ' કસ્ટર્ડ આજે વીવીધ વાંનીમાં છાપેલુ' છે તેમાં લખ્યા જેટલે 
સામાન લઇને તેન રીતે કસ્ટર્ડ ખતાવવુ' અને પાંડમાં ખવે 


રશ્ટ્૪ વાવાંવ વાનાં. 


સામાન સાથે ભેળી મુક્યાને ત્યડવો। કલાક થાય ત્યારે તદન ક્સઇ 
ભરેલી તપેથીમાં તેને નાખીને તૈમાં એક પાશેર ઠડ પાણી રેડી 
હૉફીને ચુલ ધીમી મંચે મુકવું અનને કુટ તદ્દન નરમ થાયને 
ઉતારીને ઘણાંજ ઝીણું આંધરાની તદન કલઇ ભરેલી ચાળણીમાંથી 
છાંડી કાઢીને પેલુ બનાવેલુ' ક્સ્ટ્ડે તદત &'ડું' થાયને ખષુ' તેમાં 
નાખી 2૨“ગ સ્માઇસક્ીીમનો થોડાં ટીપાં મેળવીને શ્માઇંસદીમ બનાવવાની 
શત છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુજખ સાંચામાં ભગીને જમાવવું. 


મૌલ્કમેડ કનડેતસ્ઠ મીલ્ક ચૌકેલેટ ક્રીમ આઇસ, 


મીલ્કમેડ કન્ડૅતસ્ડ મીલકનુ' ફ્રીમ આધંસ માટેનું કસ્ટડ* 
આગ્ે ચોપડીમાં છાપેલુ' છે તેટલાજ સામાનનુ' તેજ રીતે કસ્ટર્ડ 
ખનાવીને $'ડુ' થવા રેવું, પછી મીલકએેડ કતડૅનસ્ડ મીહ્ક મેક 
રેખલસ્પુનને એક કલણ ભરૈલી તપેલીમાં નાખો તેમાં એફ પાશેર્‌ 
હ'ડુ' પાણી ભેળાને માહે સો ચાકેલેટ ત્યડધેો રતક નાખી ચુલે 
ધીમો શાચે ઉ'ાડ સુક્વું ભને ચાકેલેટ તદન પીગળી નયને 
ઉતારી તદન ડડું થાયને તેમાં દે૨ીતી દુધની કડણુ ક્રીમ ભરેલી 
ગેક પાશેર તયા ઉપલું તેૈયા? કીધેલુ' કસ્ટર્‌ ખગાખ: મેળવી ટેસ્ટ 
પુરવુ' વેંતીલા એસેન્સ નાખીને ખઆઇસકીમ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા 
મુજખ સાંતામાં ભળીને ન માવવું. 


મોહ્કમેડ કનડૅનસ્ડ માહક તીષ્સી કેક, 


સાધારણુ નાનાં ચાર સ્પજકેકને આડાં ખે ભાગમાં કાપવાં, 
પછી કાપેલા ભાગની ઉપર રાજબગશ નમ ચોપડી દીશમાં મસુરી 
તેમાં પચે તેટ્સો શેરી વાઇન રૈડી તે પચેને કાઢીને ખીલોરનાં દીશમાં 
શઠવીને કેકને સુક્વાં, તે પછી આજ્મે વીતીધ વાનીમાં બાઇલ્ડ કસ્ટડ*ે 
છાપેલુ' તે ખનાવીને અધાં કેકની ઉપર ખરાખર રેડવું. નાઇન પસ'૬ 
નહી હોય તો થોડાજ રેડવે. 

મીલ્કમેડ કન્ડેનસ્ડ મીલ્ક તૉફો. 

%તર્ડેનેસ્ડ મીલ્કતા ગક તલના વીતના* માળ દાખડા ગાવે છે 
તૈમાંનુ' મીલ્ક રતલ ૧, સોજી પાંડ રતલ ૦, સેોજુ' કડણુ માખણુ 
રતલ બા, વેનીલા એસૅન્સ યમસી ર, લગાડવા માટે બીજું માખણુ 
ખપ સુજખબ, 


વાંવીધ વાંની શ્શ્કૃપ 


એક ડ્લૅતદીશ ગ્મથવા તદન સોજી થાળીને પુગતુ' માખણુ' 
લગાડી કાંસીય!નાં તળીયાંને પણુ માખણુ લગાડી બેઉ તેયાર રાખવુ” . 
પછી પેલાં મ રતલ માખણુને ઉભા ધાટની તપેલીમાં ચુલે મુકવુ' 
ગ્મને તે પીગળેને તેમાં ખાંડ તથા મીલ્ક ભેળા ૪'ગાર મેલી હાથ 
રાખ્યા વગર મોટા ચમચાથી ઘધુ'ટયા કરવુ', ખળતે મુકવુ' નહી, 
તેમજ ધુ'યયા વગર પણુ રાખ્વુ' નહી, તેથી ડાજે છે. કડણુ જેવુ* 
ચાયને ઉતાર વૅડીયા ભેળોને દીશુ અથવા થાળાની વષમાં ખષુ'* 
કાઢી કાંસીયાવડે સરખું ગ્યંડધી ઇચ ન્નદુ' થાપી &'ડુ થાય આને 
ખ'ધાયને ડાયમંડ સકારનતા કાપ સુકીને છેરીવડે કટકા ઉપાડી લેવા, 

મીલ્કમેડ કનડુનસ્ડ મીલ્કનું કોમ આઇસ 

માટેનુ કસ્ટડ. 

મીલઇ્ક્સેડ કનડૅનસ્ડ મલક ટેખલસ્પુન ૨ ખાંડ ઉપસેલા ભરેલા 
નાના તમચા (દેજટ*“સ્પુન) ૩, 1470370 & 12013015 કાન ફલેગ્યર 
ઉપસેલો ભરેલો નાતો યમચો ૨, તાજળ' ૪ડાં ૩, 

સમેદ પાઈટ એટલે ભરેલું બે પારી? ડ'ડાં પાણીમાં મીલ્કને 
કલપ્ર ભરેલા તપેલીમાં ભેળાને પછી કૉર્નેફ્લીશ્ધરમાં એ મેળવેલુ' 
મીદક% થોડુ' ભેળીને પતળા દુધપાક જેવુ” કર્વુ' સ્મને બાજીનાં ખધાં 
મોલ્કને ચુલા ઉપર ઉ'ધાડું' મેથી પહે કકરે। પડેને પછી પેલા મીલ્ક 
સાથે ભેળેલા કૉર્નફ્લોઅરને તપેલીમાં રેડીને જગવાર યુ ઠીને ઉતારવું”. 
અને $ ડુ' થાયને ઇડાંને ભાં ખાવાના કાટાથી "ખુખ તરેહ રોઇવીને 
ચ'દર તે મેળવીતે પાછુ ચુથે ધીમી આંચે મધીને ઘુ*ટયા કરવુ 
મને પતળા દુધપાક જેવું થાયને ઉતારવું. 


મીલ્કમેડ કનડેતસ્ડ મીલ્ક પૅનડેક, 
મીલને! પષેલાં નબમગ્નેો બઉ'નો આડો રતલ ૦1, કનતડૅનસ્ડ 
મીલ્ક ટેખલસ્પુત ર, તાજ” પડાં ર, ધી તથા ખાંડ ખપ સુજખ, 
આઢાને કલપવાળી થાળીમાં યાળી ઢગળો કળીને તેની વચમાં 
બડો કરવા સને ઇડાંને એ ખાડામાં ભાંજને તેની સાથે સારીકાની 
એળવીને એક બોલમાં નાખ્વુ' સમને મૌલ્કમાં ખેક પાશેર ઠ'ડું' પાણી 
ભેળા મોલલમાંના સ્માઢામાં જરા જરા એ પાણી સાથનુ' ખધુ' દુધ 


શ્કૃહટ્‌ વીવીધ ભાંની. 


નાખ્તાં જઈ સારીકાની મેળવીને સેજ પણુ ગાંગડો રાખ્વો તણી. 
પણુ મેળવણી વધારે ઘટ થઇ હોય તો ડ'ડું' પાણી જર બળવીને 
ઘાડા ડુધપાક જેવી કરી ત્યુખ તરહ ઘુ'ઠીને અડધે! કલાક 
ઢાંકી રાખ્વુ*. ત્યાર ખાદ ગ્માગ્સે વીવીધ વાનીમાં પૅનતકેક 
ખીમાના છાપેલાં છે તે પ્રમાણે આગે ચેળવણીનાં 
પેતકેક ખનાવવા માટે ધી કકડાવીને એ મેળવણીને પેણુ।માં રેડવી 
થ્ઘૃતે હેડેનુ' પડ ફીકા લાલ ર“ગતનુ' થાયને ફેમ્વી નાખી એમજ 
ખીજુ* પડ તળાવને પેનકેકને કાઢીને કોરાં કાગજની ઉપર ખાંડ 
પાંથરીને તેતી ઉપર સુક્વુ', તેથી પૅનકરેક્ની ઉપર પુરતી ખાંડ વળગશે. 
તે પછી તેને ગોળ વીટાળી લઇ સમે રીતે ખધાં ખનાવવાં. 


મુડી ખારી, 


અકરાંની મુડીને ઉપરથી છે!લીને પધ્ભે ભાંજેલાં મોટાં ફાડથાં 
તૈયાર મળે છે તેવી વગર ભૈન્ા'ની ખે સુડીનાં કાડચાં લેવાં, પણુ 
મેતા માસની દર ઝીણા ખાલ ધણુ। જ પેૅવસ થઇ ગયલા હેય 
છે તે અધા ખરખર નીકળી જય ત્યાં સુધી તને ડ'ડાં પાણીયી 
પાઇ ધોઈને ખધા ખાલ કાઢીને સાફ જીધા પછી કલપવાળા 
તપેલીમાં દોઢ શૈર ડ'ડુ' પાણી તથા એક તાળો નીમક સાથે ઢાંકીને 
ધીમે ખળતે ચ્રુક્વુ મનને માસ નરમ થાયને ઉતારી માહે રસ હોય 
તેમાંથી બધાં ફાડમયાંને કાઢી હાથ સાફ કરીને પછી ઠાડકાંમાંથી 
ખપા નકી માસના કટકા કાઢી લેવા. તે પછી એક પાશે? કાંહાને 
છોલી વધારના જેવા ખારક સેવ જેવા કાપી ક્લઈ ભરેલી સોજી 
તપેલીમાં એેક પાફેર ઘ.માં ફીકા લાલ તળી છુ'દેલુ' આદુ તોળો 
બા તથા લસણુ તાળા ભ નાખી તેને વધારનો સોહંડમ નીકળેને 
અ'દર સુડીઝું માસ નાખી ફાડસાં ખાડ્યા પછી રહેલો ખધેો રસ 
માહે રૈડી ચમતથથી મેળવી ઢાંકીને ઇ'ગારે સુક્વુ' અને નસ ચેવી 
સાથનુ' થાયને ઉતારી ઉપર થોડો ગરમ મસાલો ભભરાવવો. 


મુયો દહો અથવા મલાઇમાં. 


ઉપર સુડી ખારી છે તેમા લષ્યા મુજખનાં અને તેટલાંન 
મુડીનાં ફાડયાંને તેમજ ધોઇ સાફ કરી ખાઠીને તેનાં હાડ9ાંમાંથી 
ફાહેલાં નરી માસના જરા મોટા કટકા કરવા અમને તેને ચ્મરાગમે 


વીવીધ વાની. ૧૨૬૪ 


ચોપડીમાં મોસ્ત અથવા મર્ધી ખારીમાં લખ્યા પ્રમાણું પણુ ખએે[છુ* 
પાણી રેડીને છીરાં વગર શ્મમથુ'જ પકાવવું, તે પછી પાશેર કાંદાને 
છોલી ખારીક ભુકા જેવા કાપી તદન ક્લઇ ભરતી તપેલીમાં જૅમેક 
પાશેર ધીમાં લાલ તળાને તેમાં સુડીનાં મોસ્તનાં રાંધેલા કટકા એવી 
વગર ત્યમથાજ લેળીને ઉતાર્યા પછી તેમાં સોજી" કઠણુ દહી 
તોળેલુ' બે શેર મેળવવું ગખને બે ઝુડી કોાયમીરનાં પાદડાં તથા 
શોટાં લીલાં મરચાં બેથી ત્રણુને ધોઈ બારીક કાપીને તે, દળોલા 
હુળદ તથા મરી ૬૨% સપાટ ભરેલી એક ચમચી તયા ગરમ 
મસાલો ઉપસેલી ભરેલી ગક યમચી નાપખ્ખી ષમચથી મેળવીને 
ચુલે મુક્વુ' અને તેમાં મકર; પડવા ચ્મગાઉ ઉતારી લષને 
ખીજે ચુલે સુકી હેડે થોડા સમને ઢાંક્ણુપર્‌ વધારે ઇું'ગાર 
યખી તમ'દરતું પાણી ખળેને ઉતારવુ'. મજ્ાઇમાં મુડી પકાવવી હોય 
તા ઉપર સ્ુજખ મુડીને ખાવી પકાવ્યા પછી કાંદા તળી તેમાં મુડીનુ| 
માસ ભેળાને તેની ઉપર સાજ તાજી સવાશેર મલાઇ પાંથરીને તૈની 
ઉપ્ર્‌ ગરમ મસાલે! ઉપર જેટલોનન ભભરાવીને ગ્સેજ રીતે ૪'ગાર 
રખી સુકુ' થાયને ઉતારવું. 


મુડી મસાલાનો. 


મુડીનુ' મે!સ્ત મસાલાનુ' પકાવવુ હોય તે! ત્રણુ ઝુડી કોયમીનાં 
પાદડાં તયા મોટાં લીલાં બે મરચાંને ધોપ્ને ખારીક કાપી ત્યથવા 
જદુ' છુ'દાને ગમે તથા દળેલી હળદ તથા મરી દરક સપાટ ભરેલી 
ગોક યમચીને ઉપર સુડી ખારમાં લખ્યા સુજખને। કાંદા તળા ચ્થાદ્‌ 
' લસણુ વધષાવરીયા પછી તેમાં જરા લુ'જને પછી સાડ કરીને ખાફેલા 
સુડીનાં ત્રોસ્તના કઢ્કા તથા પાણી નામીને જરા બેવી સાથનુ 
પકાવવુ', 


મુરખ્બો અનેનાસને. 


કુમળાં નહી પણુ પાકટ આને પાકાં ક્ડણુ મોટાં ગમનેતાસની 
સવા પચ જદી ખધી સરખી ગોળ કાતરીખોા કાપી તેની છાલ 
ખરખર છોલીને ખાંખ કાપી કાઢીને પછી પતનાઇડવડે તેની 
વૃષમાંનો ડાંડે! કોતરીને કાઢી નાખીને કાતરીની વચમાં ગાળો 
કરવો અને કાતરીખએા ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી તેની ઉપર્‌ પાશે 


૨૧૨૮ વીનોષ વાંનો. 


પારે ઉડા ચોખા ખધી બોરદુપર દેવા. ત્યાર ખાદ એ કાતરીખ ને 
તોળવી સમન ચાર શૈગ થાય તો સોજી છ શેર ખાંડને કલઇ ભરેલી 
તપેલીમાં નાખ્વી મ્મને ખેંક તાજા સાજન ઇડાંને કોટળાં સાથૅનઃ ભગડીને 
“ખાંડમાં ખરખર મેળવીને તેમાં પાંચ શેર ઠ'ડુ' પાણી રૈડી ચુલે ખળતે 
મુક્વુ' તમને ત્રણુ જેશ અાવેને ઉતારીને ઢાંકણું ઢાંકવુ',. પછી જરા 
વારૈ ઉપર મેલ આવે તેને આંધરાંની યમચે કાઢી નાખીને પછી 
ભીતવીને નીષવેલાં મલમલનાં કપડાંથી ગાળી તપેલીને પાછી સાફ 
કરીને તેમાં શીરૈ। રેડી ચુલે સુકી એક એશ આવેને માહે અનેતાસની 
કાતરીએઓ મુકવી, પાછે નેશુ આવેને ધીમી શ્ાંચે તપેલુ' ઉ'ધાડુ 
રાખી વારવાર કાતરીગોને ફેરવ્યા કરવી શને શીરે! સેજ ઘાડો 
થાયને ઉતારવુ' શીરૈ। ધણુ! ધાડો ટાઇટ કરવો નહી, બીજ કાંઇ 
ઉપ્યોગ માટે અથવા પુડીંગમાં તાખ્વા સાર સુરખ્બો ખનાવવે 
હાય તો ભનેનાસને છેલી ખાપ્યું જ રાખીને ગયાંખ કાપીને કાઢી 
નાપ્યા પછી કેરનતી નાની ચીર્‌ જેટલા કટકા કાપી વચમાંને। ડાંડો 
કાઢી નાખખી ચાખા ૬ઇતે તોળવું અને તે એક શેરે પાણે! શેરને 
હીસાખે "ખાંડ લઇ સુરખ્મે! બનાવવાની શૈીતમાં લખ્યા સુજખ એનેો 
મુરખ્બો ખનાવવેો. ઉપલા ખેઉ સુરખ્ખા લાલ કરવા હય તે! રગ 
ખાળેલી ખાંડને ત્માગ્સે ચોપડીમદં છાપેલા છે તે થોડો ખનાવીને 
શીરે! ગાળાયા પછી તેમાં ખે રંગ ગેકદમ નહી પણુ થોડે ષોડે 
સઅ'૬2 મેળવીને શીરૈી। જરા ધેરા લાલ ર'ગને! કરવા. 
મુરખ્ખો આદુને 

ખીલકુલ સાખ્યા વગરનુ સારી નનતનું સોજી પાકટ સુકાયલુ' નહી 
પણુ મજહંનુ' રસદાર નદુ' મેદા આદુ ચાર શેર લેવુ' મ્મને તેતા 
-માખાજ કટકા રાખી છરીથી ખોપખ્ખવીને ઉપરની ખધી છાલ ખરાખર 
કાઢી નાખી આદુ ધણુ* નંદુ દલદાર હોય તો વગષમાંથી ચાતરીને બે 
ફાડચાં કાપવાં, પણુ સાધારણુ ન્નદાઇતુ હોય તો! ચીરવું' નણી. ત્યાર 
ખદ એક મોટી અરણીમાં ચાર શર ઠ'ડાં પાણીમાં બે તોળા નીમક 
પીગળાવી આદુને તેમાં ચોવીસ કલાક ભીતવી રાખ્વુ'. પછી ખોને 
દીને ખરણીમાંનુ પાણી કાઢી નાપખ્પી થાર શેર ખાટી છાસમાં મે 
તાળા તીમક પીગળાવી ખરણીમાં નાપ્મી આદુને ધોઇને એમાં ખોને 
સમૅક દાહડ્ડો ભીનવી રાખ્વુ'. પણુ છાસ નહી જોય તો પેહલે દાહડે 


લીવોવ વાંની. ૧ફફટ્‌ 


ભોનગ્જં હંતું તેમ નતીમકનાં પાજીમાં ભીતવી રાખ્વુ'. તે પછી ત્રીજે 
દીને સોજી" ધોઈ સાફ ઠડાં પાણીમાં હઢીથી ત્રણુ કલાક ભૌનવી 
રાખ્લુ'*. પણુ ખે શ્વરસામાં થોડે થોડે વખતે પાણી ખદલ્યા કરલુ', 
તથી માહણેલા ખારાસ નીકળો «રી, પછી તદન કલઈ ભરેલી તપેલીમાં 
છં શે? ઠ'ડું પાણી નામી તેમાં અડવા તોળ સોદાખાઈકાબે ભેળ 
માહે આદુ નાખી ઢાંકીને ઇ'ગારૈ સુક્વુ' અને સદુમાં 
ખાવાનો કાંયો ભોકાય તેટલું નર્મ થાયને ઉતારવું, આદુ 
તદત નરમ થઇને ઉપરની પોપડી નીકળે તેટલુ' ખધુ" 
પોચુ' કરવુ' નહી. પછી ઉતારીને આડને $"ડાં પાણીમાં તાખી 
હેડુ' થાયને કાઢીને ખાવાના કાંઢાયી ખપી બે!રદુપર થણુ 
અચયોાતશ્મય ઉ*ડા ચોબા દધ્ને પાછુ' ખીશજ' ઠડાં પાણીમાં નાખવુ. 
ત્યાર ખાદ મુરખ્બા! ખનાવવાની રીતમાં લપ્યા પ્રમાણે તદ્ન સે।જી 
પહેલાં ન"ખરતી શાકરીયા ખાંડ દસ શેરનો પડું નાખીને તદન 
પતળોા શીર્‌। ખનાવી તેમાંન્ટ લખ્યા મુજખ ખાળેલી પાંડને રગ 
કરીને તે શીરામાં જરા ભેળીને શીરે। ફીકા લાલ ર ગને! કરવો] અને 
ગ્માદુને નીચ્વીને માહે નાખી તપેલીને ઉ'ઘાડી રાખી ખળતે ખે 
ભેશુ આપીને પછી ગામડી કે!લસ્નાને ૪ ગારે રાખી અવારનવાર 
આદુને ફેરવ્યા કસ્વુ અને શીરે ઘણુ! ધાડેો થાયને અ'દ2 
કકડતુ' પાણી થોડુ” રેડી શીરાને પાછે! જરા પતશેો કરવો અને 
વજી શીરે પાછે ધાડો થવા ગ્માવે તેટલાં મુરન્ખેો! ખરાખર લાલ 
થયો નણછી છોય તો પાછે ધાડો થાય ત્યારે ફર ચમેકવાર ચન 
મુજખ કકડવુ' પાણી રેડવુ' મ્મને સુરખ્બો જુગાઇનૈં ખીગડે નહી 
તેવો પાણીના ભામ વગરનો ચીકાસદાર પણુ વળી છેક શાકર 
ખ'ધાય નહી તેવો ધાડા શીરાનાો થાયને તપેલીમાંથી ત્રણું ભાગ 
જેટલો શીરે! કાઢી લઇને ચોથા ભાગ જેટલા માહે રહેવા ૬૪ને 
ઈગારૈ રાખ્વાો, પણુ ડાજે નહી તેની સ'ભાળ રાખી અવારનવાર 
કટકાને ફેરવ્યા કરવા અને શાકર ખ'ધાય તેટલો ખધેઃ ધટ શીરે! 
થાયને સેજ ઇ'ગાર્‌ રાખી અંદરથી મુરખ્ખાના અઠડેક કટકાને 
ગ્પંધરાંનતી ચમચથી ઉચકી ક'દરનેો શીરે નીપારી કાઢીને સોન્ન 
"્યુનમામાં કટકાને છુઢા છુટા સુક્વા શ્યને ષેરડેવારે છરીયી ઉપાડીને 
ફેરવો નાખી ચ્ુદકને સ્રુરખ્ખા તદન ઠડો થાયને ભરવો. એ 
સુરખ્બો ગ્રુકષો યાય છે. પણુ શીરાનેો! કરવા હોય તો આગ મ્રમાણે 


ફે 


૧૧૭૦ વૉવાધ વાના, 


શીરામાં સુરખ્ખાને સુકો કરીને પછી પેલા ત્રણુ ભાગ જેટલા જીદા 
કટી લીધેલા શીરામાં એ સુક! કટકા નાખી તદન &ડ) થાય ત્યારે 
શીરા સાથેજ ભરવા. એ મુગખ્બો મજણહનો ચીનાઇ જેવા થાય છે. 
વધારે સારે સુરખ્ખો કરવો હેય તો ખાંડને ખદલે ચીનાઈ ખરી 
શાકર લેવી. મેદા આદું લખ્યું' હોય છે તેને કોઇ લોક સુકી સુઠ 
સમજીને તે લેય છે અને પછી તેથી ખધેઃ માલ ખીગડે છે માટે 
તેવી ભુલ કરવી નહી. સાખા વગરનું સોજી' આદ હોય તેને મેદા 
આદુ કહે છે, 


મુરખ્બો આમરાને!. 


સોજા મોટા એક શેર ગ્મામગનતે ધોઇ સોજ્ કરીને સુધયા 
શ્યથવા ખાવાના કાંઢાવડે છુટા છુટા ચોખા દૈવા તમને ;સવા શેર 
સે।જી ખાંડને! મુરખ્ખો ખનાવવાની ડીતમાં લખ્યા સુજખ શીરે 
કરીને એ આમગને સુરખ્બો બનાવવો. 


મુરખ્બો ઉનાફનેો, 
સોજા આટા ઉનાકુ તથા સોજી ખાંડ દરેક શેર જ. 


ઉનાક્‌માં રૈતી વળમેલી હોય છે માટે તેને ખરાખર ધોધને તે 
કાઢી નાખી સે।!શન" કરી ખાવાના કૉંઢાથી તેમાં છુટા છુટા ચોખા 
રદૃવા, પછી શીર ખનાવવાની ડૌતમાં લપ્યા સુન્‍્ટ્ખ ઇડ્ડુ' નાખીને 
ખાંડને! પતળા શીર્‌। કરી સોજી કલદ ભરેલી તપેલીમાં ગાળીને 
તેમાં ઉનાફ નાપખ્ખી ખળતે ઉ'ધાડુ' મુકવું” નયને સ્યડધો શીરે। ખળેને 
ઇ-ગારે રખી મુરખ્ખો ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ ગને 
તદન સુકી સુરતે! બનાવી ઉનાફ ભાગી જ્ય છે માટે તપેલીમાંથી 
સ'ભાળીને કાઢી પ્મુનસામાં વખાતો સુકવો સને તદન &*'ડો। થાયને 
ભરવો, 


મુરખ્બો અ'જીરને. 
સઢાં સોક્ન' નવાં સુકાં શર એક શેરને સોન્ન' પોઇ 
ખાવાના કાંટાથી છુટા છુટા ચોખા દેવા, પછી શીરે! ખનાવથાની 


રીતમાં લખ્યા જ્રુજખ શેક શૈર સોજી ખાંડને સેજ ચાસવાળો 
શીરે। ફરી તેમાં સજ? નાખી ધીમી આંચે ઉાડું' રાખી શીરે 


વોવીવ વાંની* મર 


અડધે ખળેને ઈ'ગારે સુક્વુ' અને સુરખ્મો ખનાવવાની રીતમાં 
લખ્યા સુખ સુરખ્બા તેયાર કરવો. તાજ આ'જીરનો સુરખ્બા 
ખનાવવે હેય તો ખરાખર તેયાર થયલા ધણાં મોટાં પણુ તદન 
કઠણુ અ'જરને છેલી કાંટાથી છુટા છુટા ચોખા દઇને ગે અ'જીર 
તળીને એક મેર હોય તો સોજી ખાંડ એક શૈરનેો જરા ટાણટ 
૨ર કરીને તેમાં સન 9૨ નાખી ઈ'ગારે ઉઘાડું રાખ્વું અને 
અ'જર ભાગે નહી તેમ અવારનવાર ફેરમીને શીરા સાથતે! સુગ્ખ્બે 
ખનાવવેો. 


મુરખ્ખો આરેજને. 


કલકતાથી પધાકાનાં આરે'નજ મ'ગાવે તો તે ભણી આવી શકે છે. 
તેની ત્યાંની મોસમ શ્મકર્‌ખર્થી શરૂ થઈ કોઇ વખત તે। ફેબશ્યારીની 
શઆાખેરી સુધી પણુ મળા શકે છે અને ત્યાંનાં આરૈ'જને1 સુરખ્મોા 
વધારે સાર્‌। થાય છે. પણુ તે નહી હે।ઃય તો પઝી પ'ચગનીનાં યા 
ખીન્ન' બાહેર ગામનાં આરૈ'ન પણુ અતર આવે છે તે છેવાં. 
એમે કોઇ પણુ' મુલુક્તા અરજ હાય તેની ઉપરની છાલને ખુથી 
છીીથો ધસીને મન્નહનાં સફાઇદાર લીસાં ઔઓરે'જ કરવાં ગ્થવ 
જીલેલ્રાં માલુમ પડે નહી તેમ ચાલતી છળીવડે કાગજ જેવી 
પૃતળા છાલ છેોલવી, પછી સેક શેર ઠડાં પાણીમાં પોણા તોળાને 
હીસાબે નીમક પીગળાતી આરે'જ હોય તે ખધાં ખરાખર રબે 
તેટલુ એ રતે નીમકન પાણી ખનાવવુ' મ્મને સોજા માઠીનાં 
યા તદનન્# કલ! ભરેલાં ઉડાં તપેલાંમાં રેડી માહે આરે'જ નાખી 
ચુલ મુક્વુ' ગને એક જેશ આવે અને ઔરે'જતી છાલ ઉપરથી 
ધણી સેજ નર્મ લાગેને ઉતારીને આદરથી ઓરે'નને કાઢી તે 
ડુબે તેઢલી અડધી છાસ અને અડધુ ડ“ડુ' પાણી ભેળોને લખોટેલી 
ખરણીમાં નામી માહે આર્‌” મુકવા. પછી ખીજે દીને કાઢી 
ડીચકાં *ાગળથી પંતનાછફવડે બે ઇચ વ્યાસના સરખા ગોળ 
કટકા કાપી કાઢવા શ્યને આરે'જની છાલ ચ'દરથી ચુંથાય નહી 
તેમજ કાપેલો ગાળો ચીરાય નહી તેમ સ'ભાળથી ગ્યાંગળીવડે 
તેની અ'દરનો ગર, રસ તથા ખીયાં કાઢી નાખોને પછી ખધી 
ગ્યમષી છાસતી અદર “ીજ્તે હેક દાઉંડો ભીતવી રાખ્તાં. જેમ 
રહતાં ઓરે'જ નરમ થયલાં નહે હોય તો. પછી જ્યાં સુધી ક્ઠણુ જ 


૨૧૭૨ વીનીધ વાંની. 


રહે ત્યાં સુધી છાસમાં વષુ વખત રાખ્વાં, પણુ નર્મ થવા દેવાં 
નહી. તૈ પછી પાણીથી સોજા ધોઇ વોતાં નરમ કપડાંથી નુછી 
કેરડાં કરીને છાલકા મોમ તદન કલઇ ભરેલા પાઢઠીયાં અથવા 
ઝલઇ ભરેલી કથરેટત્રાં ગાર સુકી ડાજે નહી તેની ધણી 
સ'ભાળ રાષ્યી માહેનેો ખધે પાણીના ભાગ ખાળીને તદન સુકાં 
કરવાં ગ્મથવા ત્રણુ ચાર ક્લાક તડકે સુક્વવાં, જેમ છીધાથી સુરખ્બો 
ખીંગડશે નહી. ખીજ શતે મુરખ્બો ખતવવા માટે ઉપર મુજબ 
આઓપવ્‌'નજની છાલ કાઢીને લીસાં જીધા પષ્ઠી સમે” શંતે ડીચકાં 
સ્યાગળને ગાળ કટકા કાપી કાઢયા ખાદ સુ'થાય નણી તેમ મ્માંગળી 
વડે અ'દથી કોતરીને ખધે! ગર કાઢી તાખ્વો. પછી શેક રર 
પાણીમાં બમ તોળાને હીસાખે નીમક નાપ્ખી પીગળાવીને ખપ ન્તેગુ" 
અમે પાણી ખનાવીને તેમાં ઉપર પ્રમાણે આરૈ'જને એક દીવસ 
ખરણીમાં રાખ્યાં ખાદ ખીજે દીને પાથી કાથી કાઢી જીનુ' પાણી 
કાઢી નાખી ખીજ એવાં નવાં પાણોમાં આરે'જિ નરેમ થાય નહી 
ત્યાં સુધી ખીન્ને ગસેક દીવસ યા વલુ વખત રાખ્યા પછી સ'ભાળથી 
સોન્* ધોઇ ઉપર સુજ્બખ ૪ ગારપર યા તડકે સુકાં ફીધા પછી 
ઉપરના કાપેલા ગળ કટકા તથા ઓર્‌'જને તોળવાં અને તે ચાર 
દર્‌ થાય તે! ધણી સો।જ પેહલાં નખરતી શાકરીયા ખાંડ ખાર રર 
ને ક્ભષઇ ભરૈલા તપેલાંમાં નાખી તેમાં કેટળાં સુધાંન્ટ એક તાજ” 
ધાયલાં ૪ડાંને ભમડીને બરાખર્‌ મેળવીને તેમાં દસ સેર ડ'ડુ' પાણી 
3ડી ખાંડ પીગળાવીને ચુલે બળતાં ઉપર ઉ*ધાડુ' સુક્વું ગ્મને ત્રણુ 
ચાર કકડા પડેને ઉતાળીને ઢાંકુણુ ઢાંકશું. પછી થોડે વારે ઉપર 
સેલને પાપડો થાય તેને શ*્યાંલરાતી યમચથી કાઢી નાખીને ખધાં 
આન પાશ પારે સમાય તેટલાનસ મેોથઢા છાલકા તદત કલઇ 
ભરેલા પાઠીયામાં ખધેો શીરા ભીનાં કપડાંથી ગાળીને તેમાંથી 
ગડઘા શીરાને બીજ તપેલીમાં કાઢી લેવો અને ઓઆજે'જનો કાપેલો 
ભામ ઉપર રહે અને તળીયા હેઠે રહે તેમ ખધાં ઔરે'જને 
તપેલાંમાં જોઠવીને પછી ચુણે ઉબાડુ' તપેલરુ' મેલી એક નેશ ગ્યાવે 
ને ધીમી શ્યાંચે ઉઘાડું રાખ્વું. પણુ તપેલાંમાંના શીરો જેમ 
ખૂ્‌ળીતા “તય તેમ પેલા ન્હુરા કાઢી રાખેલા ગ્મડધા શીરામાંથી માણે 
ઉમેર્યાં કરી ઔઆરે'જને શીર્‌માં ડુખતાંજ રાખ્વાં. મુરખ્બો તેયાર 
થવા મમાવેને ઇ*ગારે રાખી આરૅજ ભાળે નહી તેમ સ'ભાળથી 


વીવીધ વાંની. ૧૨૭૭ 


ફેરવવાં મને સુરખ્ખામાં પાણીને! ભાગ રહે નહી અને ખરાખર 
તૈયાર થઇ શીર્‌। થાડો થાયને સ'૬ર જે મોટાં આરે” હેય તે 
તષા તેતી ઉપરથી કાપેલા ખધા કટકાતે કાઢીને જીદા રા'્વા ગમને 
ખાકીનાં આરૈ“જની ખપી લાખી શ્મને ગ્મડધીથી પોણી ૪ મ જેટલી 
પાહેળી ચીપ કાપી પેલાં જુદાં કાઢેલાં મોટાં આરે'જના ગાળામાં 
ભરીને પછી તે દરૈક્તી ઉપરના કાપેલા કટકા તે દરેકની ઉપર જરા 
સ્મ'દર3થી દાખીને સુક્વા “ને તે નીકળી નય નહી માટે નવા 
ખતારાની સળી યા એટલીજ પતળી ખાંખુતી સળી કરી તેના ખબે 
કટકાને આરેજની ઉપર ચોકડીનીકાની ખોસીને પેલાં ઉપરનાં 
ઢાંકેલા કટકાને તે વડે માહે દાખી રાખીને પછી ગમે તેયાર થયલા 
ઠ'ડાં સુરખ્ખાને ખધા શીરામાં સુક્વા. ધાકાનાં આરે'જ્નેો સુરખ્બો 
ઘણી તજવીજથી ખતાવ્યાે હોય તો ત્યાંથી શ્માવે છે તેના જેવા” 
પેરા પીળા ૨મનેો ગમને સ્વાદ તેમજ દેખાવમાં પણુ તેવોજ લાગે 
છે.એ મૃરખ્બાો સુકો કરવા હોય તો તૈયાર છીધેલા સુરખ્ખાના 
શીરામાંથી ખે ભાગ નેટલેો। શીર્‌। કાઢી શેવો અતે એક ભાગ 
જેટલા શીરાને તપેલાંમાં રાપ્પી તેમાં અ'દર ભરી સળા ખોસીને 
તૈયાર કીધેલા સુર્ખ્ખો સુકી વારવાર આરે'જને ફેરવો લાલ થાય 
નહી તેમ સ'ભાળથી શીરાને સુકવી ખાંડ ખ“ધાય તેટલો! બધે! શીર્‌। બટ 
થાયને તે ખ'ધાઈ ન્નય નહી માટે ઘણા સેજ ઇ'ગાર્‌ તપેલું રાખી 
ચઅકેક ઓરે'જને કાઢીને કલાઈ ભરેલા ખુનષામાં અથવા મોટાં 
ફર્લતદીશમાં ઉભા સુક્વાં. કેક યા પુડી ગમાં નાખ્વા માટે આરે'જનેો 
સુરખ્બો ખનાવી રખ્વો હોય તો ઉપર સુજખ એરે'જને ખાપીને 
તૈયાર ીષધા પછી તેના ગખઆડા ખમે કટકા કાપવા અને માહેની 
પતળો ચામડી સાથેજ બધે! ગર ઉપલી તે કાઢી નાખીને મસ્મકેક 
આરૈ'જનાં ખે કોડીયાં જેવાં કશી તડકે યા ચુલે સુકવીને તદનજ 
જારડાં સુકાં કરવાં ને એ સુગખ્ખો લાલ ખનાવવાને! હોય છે માટે 
ગોગે વીવીધ વાંતીમાં મુરખ્યો કાચી કેરીનો ચીર ગમથવા ફ્રાડચાનો 
છાપેલો છે તેમાં લખ્યા મુખ બાળેથી "ખાંડનો રગ લેવો અને 
ગે શીજ્‌ તૈયાર કીધા પકી તેમાં જરા જરા નાખી શીરે! ધણા 
શીકા લાલ રગનો કરને પછી શીરામાં આર્‌'નસના કોડીયાં સુકીને 
ઉપર સુજબ એ કોડીયાંનો સુકો સુરખ્બો ખનાવવો., પણુ ગર કાઢી 
તાખેજ્ઞાં કોડીયાં ચાર શેર થાય તે! આડ શેર ખાંડનોજ શીરે ફરવે।, 


૧૨૭૪ વીવીધ વાની, 
મુરખ્બો કાચી કેરીનો ખમણેલે. 


સાખા વગરની પટેલની સ્યથવા રસની મોડી તાજ રસદાર 
કાચી કે॥ી અથવા હાઇુસ યા પાયળરીની કાચી કેરીને છોલી ખધે 
લીલો ભાગ ખરખર કાઢ્યા પછી ખમશણેલી કેરી શેર ૪, સોજી 
શાક્રીયા ખાંડ શેર ૪1, “દા છુ'દેલા એળચીના દાણુ। તોળો 1૧, 
તાજું ઉંડું ૨. 

મે માસમાં સમાવતી કેરીમાં ખટાસ વધારે હેય છે પણુ "ડન 
માસમાં વરસાદ ત્યાવ્યા પછી ઉતારેલી કેરી સવે છે તેમાં ખટામ 
ગોછે હોય છે, માટે શ્માએ લખ્યા સુજખની ખઢાસવાળા ખખમશેથી 
જરી હોય તો તેને કોડીનાં યા તદનજ ક્લઇવાળાં વાસણુમાં ઠડાં 
પાણીમાં બીનવવી સ્મને સુરખ્બેો જરા ખટાસપર પસ'દ હોય તે 
હંઢી ક્લાક ગ્યને ખટાસ પસ'૬ નહી હેય તો સાડા ત્રણુ કલાક 
રાખ્ની, પણુ જીત માસતી એછા ખટાસવાળી કેર હોય તે] તેને 
રાઢ્થી ખે કલાકક ભીનવી રખ્વી, તે પછી કલાઈ ભરેલાં ખોયાંમા 
કેરી નાખ્વી શને તેમાંતું ખધું પાણી ગળી જય પછી તેની ઉપર 
ખી'છુ' સોજ્ડુ' ડ'ડું' પાણી એકજ વખત રડવુ, પણુ કેરીને સેજખી 
શાખવી યો ચો!ળવી નહી, એમજ ધેાવાશે, પછી માહેલુ ' ખધુ* પાણી 
ગળી «વા રેવું'. ત્યાર ખાદ સોજી તપેલીમાં ખાંડ નાખી જડાંતે 
ખોધને કોઢળાં સુધા” ભચડીને પ્વાંડમાં ખરખર સૈળવીને માહે બે 
શ્રર પાણી રડી ચુલે ખળતે ઉ'થાડુ' સુક્વુ' ખને કકરા પડી મેલ 
ખધેો છુટો પડી શીર્‌। નીતર્‌। થાયને ઉતાશી જરાવાર્‌ ગઆંધરાંની 
ચમચથથી ખધેોા મેલ કાઢયા પછી તદત કલઇ ભરેલા પાઠીયાની ઉપર 
ભીનવીને નીચવેલુ, કપડું ઝોળાની કાની દોરીથી ખાંધીને તેમાંથી 
શીર્‌। ગાળીને પાછુ' ચુણે મુકવુ મને શીરે। ચીકાસવાળો થાયને 
ઉતારી માહે ખમણેલી કેરી ભળીને ધીમે ખળતે તપેલુ' ઉધાડુ” 
મુકવુ આમને ત્મડધે। શીર્‌। ખછેને પુરતા ઈ ગાર ઉપર રાખી નવાર 
નવાર માહે ચમઝ ડ્રેરવ્યા કરી શીરે। ખળોને મુઃખ્બો ન્મ જેવો 
લટ થાયને ઉતારી ઉપર એળચી ભભરાવવી, જે સુરખ્ખો વધારે 
મીઠે પસ'દ હોય તો સ્મડધેો શેર ખાંડ વધારે તાખ્વી. ને સુરખ્બો 
લાલ ર'ગનેો પસદ હોય તો તગ વીવીધ વાંનીમાં રગ ખાભળેલી 
ખાંડનો છાપેલા છે તે થોડો ખનાવીને શીરે। તૈયાર કીધા પછી તે 
રીકો લાલ રંગનો થાય તેટલો એ રગ માહે ભળાને પછી મુરખ્બો 


નોવીધ વાની. ૧૧૬૯૦૫ 


ઉપગ સુજખ ખનાવવો. એમે સુમ્ખ્બો મજ્નહેનેો પોચો થાય છે. પણુ 
ને વવરે મુરખ્બો ખનાવવો હોય તો ઉપર લખેલી કોઇ પણુ ગક 
જતની ધણીજ સેજ પાકપર અદેલી કેરીને ખમણીને ઉપલાંજ 
વજનની લઇ સેજ ઠંડાં પાણીમાં ત્રણુ કલાક ભીતવી રાખ્યા પછી 
જાદાં કપડાંમાં નાખી નીચવીને બધુ પાણી કાઢી નાખ્યા પછી સાડા 
ચાર્‌ શૈર્‌ ખાંડનો ઉપલીજ ગતે પણુ પતળો શીરે। કરજ તમને કલઇ 
ભરેલા પાહેળા પાટીયામા ગાળી તેમાં નીચવેલી કેરી ભળીને પેહલે 
ધીમે ખળતે ઉષાડું ચલી અડધો શીરા ખળેને ઇગારે રાખી હાથ 
રાખ્યાં વગર્‌ ચમચથી ફેરવ ફેગ્વ ફરવુ અને સુર“બો સુકો વવરે 
થાયને ઉતારવો. એ સુર્ખ્ખો પીળા રગના થાય છે. પરેલની યા 
ફ્સની સુઃખાની કેરી ધણા દી।સની ઝાડપરયી ઉતારેલી ચીમડાયલી 
છાલવાળા અને અ'દરનેો ગર રસ વગરનો હોય મત્મતે ખમણુતાં 
માહેથી પાણી નીકળો નહી તેવી સુકી કેરીનો સુર્ખ્બો સારે થતો 
નથી. ઉપલા સામાનને તૈયાર સુરખ્મો છ જેરતી સેન ઉપર થશે. 


મુરબ્બો કાચી કેરીનો ચીર અથવા ફાઇચાને. 

પટેલની “કેશ ઉપરથી સફાઈદાર રેહતી નથી પણુ ગાંડ ગડખા 
ઝવી ગમ્ને*્લખાયા ઘાટની હોય છે અને રૂસની કેરી ગોળ અને 
સફાઇદાર હોય છે, તે એ બેમાધી એક ન્નતની પાકટ પણુ શ દરથી 
સફેદ નીકળે તેવી ધણી આઠી ૬લદાર ઝીણાં મોટળાંતી અને સુકા 
ગર્‌તી નહી પણુ મજહની રસદાર હોય તેવી સુરખ્ખાતી પચીસ કેરી 
સેવી અને તેને ડીચકાં ખઆગળયા સુરાવડે ઉભી બે ફાડયાંમાં 
કાપવી સયથવા અકેક કે?ીની ઉભી ચાર સાર ચીર કાપવી અને તેની 
શ્'દ્ર્ની ગોટળી કાઢી નોપખ્મત્રી પણુ કોટળાં વગરતી અમય કેળીનાં 
નજીી ગરનો” સુર્ખ્બો કરવા હાય તો કેરીની ખેલે બેારદુપરનાં 
સરખાં મોઢા ખે ફાડયાં કાપી લેવાં. પછી ઉપલી ત્રણુમાની જેબી 
સમેક શતથી કેરી કાપેલી હોય તેની ખધી છાલ ખરખર જદી 
છાલવી સ્મને તે પછી પણુ સેજ” લીલો ભાગ રહેલા હોય તો 
તેને ખરખર કાઢી નાખ્વા, શરણું ઉપરથપ જરાખી નંદુ રેહછે તો 
મુસ્ખ્ખો થયા પછી તે કોટળાં જેવુ' ઉપરથી નીકળી આવેઝે માગે 
છાલ ખને તેમ જાદીજ છેલી કાઢવી જોઇયે. તે પછી રૂપાંતા યા 
ખીજી કેઇખી સોજી ઘા$ના ખાવાના કાટાંવડે કેરીને ખધી બેર 
ઉપર છેક હેઠે કોઢળાને લાગે તેમ ઉ'ડા ચોખા દેતા. પણુ કાંઢાના 
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દાંત હોય તેટલાન છુટા ખધા સરખબા પાશે પાશે ચોખા કેતા, 
તદ ચ્ષકેકની સ્ખ'દ૬૨ અયથડેલા માઃવા નહી, તેમ મારીયાથી પછી 
કેરી સુ'થાઇને ભાગી જશે. પછી એ કેરીને તોળવી અને તે વીસ 
શૈર્‌ થાય તો પાંત સાથે ખાવાને સુકો કળીયુનાો તોળાને સમેક 
પાશેર લઈ કોડીનાં વાસણુમાં નાખી તેમાં એક શર ઠડ પાણી 
રડવુ. પણુ ચુને! પાણીમાં પડતાં ખીલે છે *્મને ગરમ થઇ જય છે માટે 
તેમાં હાથ નાખ્વો નછી, ઠડો થાયને પાણીમાં મળવી થોડે વારે સુને છેડે 
હેરી જધ્ન ઉપર નીતરૂ' પાણી ગ્માવે તેને કાઢી લેવું ચ્થમને એ કેરી ડુખે 
તેઢલાં “ડાં પાણીમાં જો ચુતાનુ' પાણી શેળી લખોટેલી મોટી 
બરણીમાં રૈડવુ' ત્યને ખર્ણી નણી હોય તો પછી તદનજ કકલઇ 
ભરેલાં મોટાં ઉ*ડાં ગ'જયા તપેલાંમાં ધોઇને સાક કીધેલાં કેળદ્વાં 
પાદડાંને હેઠે તેમજ ક્રતી બોરદુપર સુષ્ટીને તેમાં અ પાણી રૈડી 
માહે કેરી તાપ્કને ઉપર પણુ પાદડાં મુક્વાં, પણુ ખરણીમાં પાદડાં 
મુક્વાં નહી, તે પછી ચેો।વીસ કલાક થાયને કેરીને કાઢીને ઠ'ડાં પાણીધી 
ધોવી અને સુરખ્બાો સેજ પણુ ખટાસવાળો પસ'દ છેોય નહી તતો 
પછી પાછા ખીશ્ન ખાર પ'દર કલાક એવાજ ચુનાંનાં પાણીમાં રાખ્વી, પણુ 
સેજ ખાયા મીઠો મુરખ્મેો પસ'દ હેય તો ચોવીસ ક્લાકે કેરીને 
કાઢ્યા પછી ઠડાં પાણીથી સો) ધોઈને ચુ'થાય યા ભામે નહી તેમ 
સ'*ભાળથી ખેઉ હંચેલીવડે કેરીને દાખી ખધુ' પાણી નતીચવીને કાઢી 
નાખ્યા પછી તોળીને એ એક શેર કેરીએ રોઢ શેમ્ને હીસાતે સેજ 
પહેલાં નખરની સફેદ મોરરશ્યસ ખખાંડ લેવી, પછી 'ે”્રીની ચીર 
ચ્મથતા ફાડયાં અકેકની ઉપર પડે નહી પણુ ખધાં પાશે પારે સુકાય 
તેટલાં તદનનટ કલણઇ ભરેલાં છાલકાં પોહોાળાં મોટાં એક તપેલાંને 
સુમ્ખ્બા બનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજ્ખ તૈયાર કરી રખી તેની 
ઉપર ભીનવતીને નીચવેલાં કપડાંને જોળીનીકાની દોરૈથી હીળુ' ખાંધવુ'. 
ત્યાર ખાદ ખીન્ન” સોશન મોટાં તપેલ્રાંમાં ખાંડ નાખી બે 
તાજ ઉંડાંને ષે!ટને ફોઢળાં સુધાંજ ખાંડમાં ભષડી ખરાખર મેળવી 
શ્માઃમે વીવીધ વાંતીમાં શીર! ખનાવવાનતી રીત છાપેલી છે તેમાં 
લખેલી રતે પશુ તેમાં લખ્યા કરતાં સમેક્ફ' પાણી રેડી માહે ખધી 
ખાંડને ખરખર પીગળાવીને પછી ચોપડીમાં છાપેલ છે તેમ શૌષરા 
ખતાવવા સુક્વેો' શને તેમાં લખ્યા સુજ્ખ શીરે। થાયને ઉતારષે 
ત્યને થોડે વારે ઉપર મેલને] પોપડો બ્‌ષાવ તે માહે સેળાય નણી 
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તેમ સ'ભાળને ખધા સ્ખાધરાંતી ચમચથી ઝાલીને પેલાં મુરખ્બે 
બનાવવા માટે તેયાર જીધેલાં તપેલાંમાં ખાંધેલ! કપડાંથી શ્મ'૬ર 
ગાળવો, તે પછી સુરખ્બા ખનાવવાની ગીતમાં લખ્યા સુજબજ ભોંય 
ઉપર કહરેલને સુણે માડીને પછી તેની ઉપર શમે સુરખ્ખો! બનાવવાના 
શીરાનાં તપેલાંને સુજીને હેઠે બળતું રાખ્વું અને અદર મેલ આવે 
તેને ચ્આાંંધરાંની ચમચથી કાઢ્યા કરી ચમઢઠીમાં દાખતાં શીરે। ચીકાસદાર 
લામે તેવો થાય ત્યારે તેમાં અકેક્ની ઉપર નણી પણું કેડી ખધી પાશે 
પાશે મુકી તપેલુ' ઉધાડું” રાખી હેઠે ખધે ફરતું એક સરપ્કં ધીસુ* 
ખળવુ* રાખ્વુ'. થોડો વપ્ખત થાયને કેરીનું પડ ડ્ેગ્વ્યા વગરજ 
વચમાંની કેરી બેરરદુ ઉપર ગ્મને ખબોરદુપરતી કેરી વચમાં કરવી, 
તેૈથો ખધી ગૈકે સરખી થશે. અડધે શીરા ખળવા આવેને ખળવુ' 
કાઢી નાખી આખાં તપેલાંની હેઠે ગામઠી કોલસાના પુરતા ઈ'ગાર 
રાખી કેરીનું પડ ફેરવવુ'. તે પછી ખએેજ રતે ખાહેરની કેરી અર 
અને વષમાંની કેરીને સઅવારનવાર ખાહેર સુકવી અન 
પાણીના ભાગ વગરતો ઘાડા શીરા સાથનો મુરખ્બો 
થાયને ઉતાળી ઉપર'પીળા રગનો મેલ મ્યાવે તે સ્મ'૬૨ ભેળાય 
નહી તેમ મોટા ચમયાથી ખધેો કાઢી તાખી શીનને તદન નીતરે 
કરીને પછી ચાર તળા એળચીના દાણાને ખોખરા કરી ઉપરથી તે 
ભભરાવી ઉપર કપડું ખાંધીને રેહવા દેવો અને ખીજે દીને ખધા 
શી3 સાથેજ સુરખ્ખાને ખરણીમાં ભરી સપટ ઢાંકણું ઢાંકીને ઉપર્‌ 
કરપ્ડુ ખાંધવુ', ભાખે સુરખ્બો વધારે કેરીનો હોવાથી વધુ વાર ચુણ 
રહતાં પોતાની મેલેજ મનજહનેો થળક્તા પેર સોનેરી રગનો. થાય 
છે, પણુ થોડી 'કેશનનો એ સ્ુજખ થતો નથી માટે છ સાત ડેરીનો 
મુરખ્ખા કરવો હોય શ્મને તે સેજ રતાસપમ્નો કરવો હેય તો 
ઉપર્‌ સુજખ કેરીને તૈયાર કીધા પછી ઉપર લખેલા હીસ્તામેજ પ્વાડ 
લઈ તેમજ શીરે ખનાવીતે પછી તેને તદન ક્લઇ ભરેલા પાડીયામાં 
ગાળીને પછી તપેલીને ચુશ્ઞા ઉપર સુકવી અને સેત્ત ચાસવાળોા 
શીરે! થાયને ગમેક તદત કલ ભરેલા પાટીયામાં કપડાંથી માળવે 
શ્યને આખે ચોપડીમાં રગ ખાળેલી ખાંડનો છાપેલો છે તેવો 
જરા બનાવીને શીર્‌। ઘણુ।જ પ્રીકો ર્તાસ પકડે તેટલો શીમામાં ગમે 
ર*ગ થોડાજ ભેળવે અયવા થોડા તજના કટકા માહે નાખ્વા, 
પછા તપેલાંમાં કેરીને પાશે પાશે મુકી ઉપર સુજખ મુરખ્બો તેયાર 
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થાય શ્રને શીરામાં પીળાસપર જીણું આવીને ઉભાવા માંડે યારે 
મુરખ્બો તૈયાર થયલે! સમજવો અને ઉભાતા શીરાને અમચયી 
ખેસાડી ૬૪ એ શ૨તે ત્રણુ ચાર વખત મેસાડયા. પછી શીરે। મજહને! 
ષણ ખાડે! થાયને ઉતારી ઉપર શુજખ મેલ કાઢયા પછી એકાોચી 
ભભરાવવી સ્ખને ઠડો થાય ને ભસ્વો. પણુ ખે રીતે તપેલામાં 
ઉભાય ત્યારે હેડે લાળ યા ફરપાય નહી તેની ધણી સ'ભાળ રાખ્વી. 
નાનાં કટકાને સુરખ્બેોઃ કરવો હેય તે] ઉપર મુજખ કેરીને છોલી 
ખાજુનાં પૈઉ ફાડયાં કાપીને તેના ગાડા ખખે કટકા કાપવા અને 
ખરાખર ઘસીને ગોટળાંનતી મેઉ ખોરદુપરતી ઉભી ચીપ કાપી લેવી, 
પછી ઉપર સુજખ એે ખધાંને ચોખા ૬૪ તેજ સુજખ પણુ ચુતનાનોં 
પાણીમાં વીસ ક્લાક્જ શખ્યા પછી ધોઈ નીચવીને સેક શેર કરીએ 
સવા રૈર મ્મને સુરખ્ખો રાખ્વાના હેય તો સવા શેરને નવટાંકને 
હીસ્।ખે ખાંડ લઈ ઉપર મસુજખ શીરા ખનાવીને ગ્મેજ વીતે એ 
કટકાને] સુરખ્મા ખનાવવે।.. ઉપર લખેલી કે!ઈ પણુ 4તથી પણુ 
સાવીસન કલાક સુનાનાં પાણીમાં ભીતવેલી કેરીનો સુરખ્બો તુતર્' 
ખાધામાં ખારો લાગે છે પણુ થોડા દીવસ રેહતાં શીરે। પીને 
મનહનને સેન ખામે મીડે। લાગે છે. 9 


ચુરખ્બા જલદી ખનાવવોા હોય તો ઉપર સુજબ કેરીને છેલી 
ત્રાખા મારને ષછી તોળાને સેન ખાફવી અને અમે એક સેર કેરીગ્સે એક 
શુમ્ને નવટાંકને હી કમે ખાંડ લઇ શીરે કરીને તુતેજ એ કેરીને! મુર“્ખેો 
કરવા, એ સુરખ્બો ચારથી પાંચ ઘણહંડાજ રહે છે. તદનજ કહણુ 
પણુ અ'૬રથી તદન સફેદ નહી પણુ ધણીજ સેન પીળાસ પકડેલી 
જરીમાં ખટાસ ઓછે હોયછે તેમજ થેોમાસાંતું પાણી પીધા 
પછી જીન માસમાં ઝાડપરથી ઉતારેલી કેરીમાં પણુ ખટાસ 
એમછોજ હોય છે, માટે તેવી કેરીને તો ફક્ત ચોવીસ કલાકજ 
ચુનાનાં પાણીમાં ભીતવવી. વષુ વખત પાણીમાં રખ્વી નહી. 
ગાલાખનેમ ટેસ્ટ પસ"દ છેય તો સુરખ્બો તેયાર થવા આવી માહે 
ઠ્રીણુ ખઆાવવા માંડે ત્યારે છ સાત કેરીનો ઝુરખ્બેો હોય તો તેમાં 
યણેઈજ સોજે ગેોલાખ નાતા ચારે ચમચા છાંટવો અને મુરખ્બો 
અરખર થાયને, ઉતારવો, પટેલની યા રૂસની કેરી ઘણા દાહંડાની 
ઝાડપર્થી ઉતારેલો થીમડાયલી છાલની ગમને ત્મદરનેો ગર્‌ રસ 
વગરને! સુકે! થયલો હોય તેવી કેરીને! મુર્ખ્મો સારે! ષતો. નથી, 


વીવીધ વાંની. ૧૨૭૯ 
મુરખ્બો કાચી કેરીનો સળોને. 


સાપ્યા વગરની ર્સની અથવા પટેલની મોટી દલદાર અને 
સુકી નહી પણુ મજહની ર્સવાળી સુર"ખાતી કાચી કેરીની છાલ 
ખરાબર જદી છેલીનૅ પછી તેની અડધી ૪'ચની ઉપર જેટલી 
પોહળા ખને ગ્સેટલીજ નદી અને ત્રણુ ચાર ઇચ જેટલી લાંખી 
કાપેલી સળી શૈર 5, સેો।જછી શાકરીયાં ખાંડ શેર ૯, કળીચુને 
રતલ બા, તાજી ઇડ 1, ખોખરા કીધેલા એળચીના દાણુઃ તાળો ૧।. 


સુનાને મે શૈર $'ડાં પાણીમાં ખરાખર સેળવીને ઢાંકી રાખ્વુ* 
અને ખધે ચુનો હેઠે ઠ( જય પછી ઉપરનુ' નીતર્‌' પાણી કાઢી 
લઈ 'કોડીનાં યા તદનતજ સ્યાખાં અનેમલનાં વાસણુમાં એ પાણીમાં 
સળી નાખ્વી અને સળા ખરાખર ડુખે તેટલુ ખીજી ઠ'ડું' પાણી 
ભેળીને ખે બણુ કલાક રાખ્ગું અને સ્મ ૬ર હાય ફેરવી મેળવીને 
તપાસ્વુ' સ્મને ખધી સળી ખરાબર કડણુ થઇ નહી હોય તો! બીને 
અડધા કલાક વધારે રાખ્વું. જે ત્મરસામાં સળાને બે ત્રણુ વખખત 
તળે ઉપર્‌ કરવી. ઉપર જુજબ સળી ભીવવ્યાને બે કલાક થાય 
ત્યારે ક્લઈ ભરેલા મોટા પાઠીયામાં ખાંડ નાખી ઝડાને 
ધ્વોઇને કોટળાં સુધાંજ તેમાં ભચઠડીને ખરાખર મેળવી દુધ 
ભરવાના પાશેરાથી ભરતે માહે પોણા બે શેરને નવટાંક 
ઠ'ડુ” પાણી રૈડી ચુલે ખળતે મુકી અવારનવાર ચમચ ફેરવવી તમને 
ખે ત્રણુ કકરા પડી મેલ છુટો પડેને ઉતારી ઉપરનો. મેલ ગ્માંધરાંની 
ચમચયથી ખધે કાઢીને પછી તદત કલઇ ભરેલા ખબીન પાઢીયાની 
ઉપર્‌ ભીનવીને જરા નીચવેલું કપડુ' ઝોળીનીકાની હીળુ' રારીવડે 
ખાંધી તેમાંથી શીમને ગાળીને મધ્યમ ખળતે ચુલે ઉ'ધાડો સુકવે 
મ્મુને ખરાખર્‌ યાસવાળો ચમેટ્લે શીરાને ચમઠીમાં દાખતાં જરા ઢાઉટ 
જેવો લાગેને જે મુરખ્ખો ધેરા પીળા રંગને! કરવો! હોય તોજ તેમાં 
ગક તોળા તજના જરા મોટા ક્ઢ્કા નાખ્વા, પણુ તેવે! કરવો નણી 
રાય તે! તજ ચ્રુદ્લ નાખ્વી નહી. પછી સળીને ભીનવ્યાને ઉપર 
લખ્યા જેટલો ખરાખર વખત થાયને ચુનાનાં પાણીમાંથી કાઢીને સેજ 
ષાવી ગ્મનતે શીરાને પાછે! ગક કકરો પાડીને તેમાં સળી નાખીને 
સાધારણુ ખળતે ઉઘાડું તપેલુ' રાખ્વુ' નને સળી ભાગે નહી તેમ 
અવારનવાર યમય ફેમ્વવી ત્ષ્ને અડધે રીરા ખળેને કોાલસાને 
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ગાર રાખ્યું, પછી શીરે! ખાડો થઈ અ'દર ખરખર શીણુ આવેને 
ઉતાર્લુ'. જીણ્‌ ગ્યાવીને શીરે। ધાડો થાય પછી વધુ વખત રાખ્વુ* 
નણી. તેથી શીર। ચીવટ થઈ જશે, માટે ખરાખર વપ્ષતસ2 ઉતારી 
&'ર થાયને એળગ્કે ભેળાને ભરવો, શીરામાં સળા ના"ખ્યા પછી 
આસરે સવા કલાકે સુર“્ખો તૈયાર થાય છે. ઉપર લપ્યા કરતાં 
વધાર સામાતનતે। મુરખ્ખો કરવો! હોય તે! ઉપર લખ્યા કર” પાણી 
જગ એછુ' નાખો ઉપર લખ્યા કરતાં પણુ સેજ વષુ ચાસવાળે 
રીરે। કરવો, કારણુ વષુ શીરાને ખળતાં વખત લામે છે ગને તેથી 
વધુ વ'મત ચુલે રહેતાં સળી નર્મ થઇ જય છે. કેરીનો મુરખ્ખેો 
સેજ ખટાસવાળા ટેસ્ટનો સારી લામે છે પણુ વળા કેને તેવો 
પસ'૬ પડતો! નથી માટે પખશ્નચાસ વગરનો કરવો હેય તો સળાને 
પેહલે અમથા &'ડાં પ,ણીીમાં દોઢથી ખે કલાક ભોનવી રાખ્યા પછી 
ચુનાનાં પાગ્રીમાં ઉપર સુખ ભીનવવી. સળીને। સુરખ્બાો એક વરસ 
પહ પણુ મન્તહને સો!ન્નેજ રહે છે, બીગડતોા નથી. ઘણા દાહંડાની 
ઝાડપૃરયી ઉતારેલી ચીમડાયલી છાલની અને અ'દરથી સુકાયલા 
ગરની મસ વગરેતી કેરીને સુરખ્ખો સાર્‌ થતો નથી. એ સુર“ખાની 
સળીને મુદ્લ સે।ખા રેવા નહી. * 


મુરબ્બો ડેસયો.- 


સ્યાચએએે વીવીધ વાંનીમાં મુરખ્ખો કેોહાળાંનાો કટકાના તથા 
ખમણેુલા તથા મુરખ્બો રોધીનો કટકાને તથા ખમણેણો છાપેલોછે તેમાંનો 
ક્રાઈપણુ મુરબ્બો કેસર નાખને બનાવવે। હોય તે આએ ચોપડીમાં સેજીને 
હુ' રેલી થ્મથવ। બાટેલી કેસ? છાપેલી છે તે મમાણુ અડધે! તોળે ખરશી કેસરને 
સેટી ખારીક વાઠીન નાના બે ચમચા ભરી સોન્ન નેલાબમાં શ્મૃથવા 
પાણીમાં કોડીનાં વાસણુમાં ખઃખર ભેળીને તૈયાર કરી રા"વી 
પણુ કેસર્વા સુરખ્ખાના શીરામાં બાળેલી ખાંડનો ર'ગ ત્મથવા તન 
ખીલકુશ નાખ્વુ નળ. પણ ગમે મુર“ખામાં લખેલી રીતે છાલ છેલી 
ખીયા તથા ગર કાઢી તાખ્યા પછી ખાકી રહેલાં દસ શેર કોાણેળાં 
મ્મયવા દોધીને( કટકાનો સ્યથવા 'ખમણેલો મુરખ્બો બનાવવા ચુલે 
સ્ુક્યા હોય તે! તે તૈયાર યવા ગ્યાવે અને જરા ઘાડા શીરા સાથનો 
યાય ત્યારે ખધા કટકાને તપેલાંમાં યમચયવડે ખે૨૬પ? ઝુકાને 
પછી શીર્‌। પેરા પીળા ૨'ગને। થાય ગને કેસરના પુરતો સ્વાદ 
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લાગે તેટલી પૈલી તેંયા? કીવેલી કેસરમાંથી ખપતી “ખપતી શીરામાં 
એળગીને પછી તેમાં ખધા કટકાને પાછા ભેળીને પછી શીરા સાથને। 
અથવા સુકો જે ખનાવવા હોય તેમ તેયાર કરવો, ખમણેલો સુમ્ખ્બો 
હૈય તો તે પણુ તૈયાર થવા સખાવે ત્યારે તેમાં પણુ ટેસ્ટ સુજબ 
ગે કેસર પુરતી ભેળીને ખનાવવે. 


મુરખ્બો કેહોળાંનો કટકાનો તથા ખસણેલે।. 


ભુરા કે।હાળાંનો સુગ્ખ્બા બનાવવો હોય તો તેની તણું ઇચ 
પાહાળી ખધી ઉભી ચીર કાપી છાન છોલી ગર તથા ખીયાં કાઢી 
તાખીને ચાર સાર ઈ'ચ શ્મને ગમે તો તેથી પણુ વધાર્‌ લાંખા 
કટકા કાપવા, પછી તે ભાત્રે નહી તેમ સ'ભાળથી ખાવાના કાંટાવડે તેમાં 
પાશે પાશે ખધી ખોરદુપર ચોખા દઇને તોળવુ' અતે રાખી સુકેવુ' 
ખીગડયા વગરનુ સોજી ગહેલુ' પાકટ કોહેોછીુ હોય તો તેના ચોખા 
દીધેલા એક મૈર ક્ટકાએ એક શેરને નવઢાક સોજી પહેલાં ન'ખરતી 
શાકરેયા ખાંડ લેવી ચ્મને તાજુ નવું પાકટ કેહેછુ હોય તે તેના 
ગેક શેર ક્ટ્કએ સડધોજ શેરને નવટાંક "માંડ લેવી, પણુ ને 
રાહાળુ* કુમળુ* હોય તો તેના એક શેર કટકાએ ચમડધોજ શેમ ખડ 
સેવી. પછી ચોખા દીધેલા કટકાને ધોધને ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી 
નીચવીને પછી ઝુ?બો ખનાવવાની ચૈતમાં લખ્યા સુજ્ખ પણુ 
પાકટ કેહાળાં માટે તદત પતળોા શીરે! કરી તેમાં લખેલી રીતે 
તપેલાંમાં કટકા નાપ્ખી ઢાંકણું ઢાંકીને ચુણે મુકવુ" જને કોહેળુ' માહે 
ખફ્‌ાયાથી તેનો કાચો! *'મ ખદલાઇને નીતરૈ। જેવો થાયને ઢાંકણુ 
કાટી નાખી તૈમાંજ લખેલી રીતે શીરા સાથનો મુરખ્બા તેયાર 
કરમ્વા, એ ચુર્ખ્બો થોડો વખત રાખ્યો હોય તો થોડી ખાંડ વધારે 
લઇ ડુખતા શીરા સાથનો સુરખ્બા તેયાર કરીને પછી તેમાં ખાટાં 
ત્રણ લીંબુના ગાળેલા રસ નામ્વા. ખે સુગ્ખ્ખો સુકો કરવા 
રાય તો શીરા સાથનો ચુરખ્ખમો થાય પછી ઉ'બાડુ' રાખ્વુ' 
અને ખધાય તેટલો ઘણુઈન ઘાડો શીરે! થવા આવે ત્યારે 
ઞવવારનવાર મથમઠીમાં દાબીને તપાસ્યા કરવુઃ અને ન્યારે 
શીરાને યમઠીમાં દાખીને ચમઠી ઉંઘાડતાં શીરે। તદન સર્રેદ 
થાય ત્યારે સેજ ઈ-ગારપર તપેલું રાખીને આંધરાંની મોઠી 
ચ્મ્ચથી જલદી ચમયપર સમાય તેટલા કટકા શીરા વગર લઇ 
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તેમાં શીર। હેય તે તપેલાંમાં નીગારશીને પછી મોથં ફ્લેતદીશમાં 
યા તદન ક્લઇ ભરેલા કઝુનતયામાં છુટા છુઢા મુકવા ગ્મને ઉપરનુ' 
પડ સુકાયને છર્‌ીવડે ઉપાડી પડ ફેરવી નાખી સુરખ્બો સુકો 
થાયને ફાઢવો. એ સુરખ્ખો હ'ડીની રૂવુમાં સુકો રહે છે પણુ ખીજ 
રૂવુમાં પસી જાય છે. નવાં આમાવેલાં પાકટ કોહણાળાંના શીરા 
સાથના સુરખ્ખા માટે સેન ચીકાસવાળો શીરે। કરીને પછી તેમાં 
ઉપલીજ રીતે શીરા સાથનો તથવા સુકો સુરખ્ખો કરવ, કુમળું 
જકોહેછી' હોય તો તેમાં પાણીનો ભાગ વધારે હોવાથી તેને માટે 
જરા ચાસનેો શીર્‌। કરીને પછી તેમાં કટકા નાખીને તેનો શીર 
સાથને.જ મુરખ્ખો! કરવા, એને સુકો! મુરખ્બો થશે નહી, ઉપલો 
કોણ પણુ સુરખ્ખો થયા પછી ગમે તો ભએળચીના ખોખરા કીધેલા 
થોડા દાણા ઉપર ભભરાવવા. ઉપર લખેલો કઢટકાતો કોઇ પણુ 
મુરખ્ખો લાલ કરવો! હેય તો આગે વીવીધ વાંનીમાં સુરબ્ખોા 
ખૂનાવવાની રત છાપેલી છે તેમાં શીરામાં ખાળેલી ખાંડના રગ 
નાખ્વા લખેલુ* છે તેવો રગ ગે સુરખ્ખા માટે બનાવેણો શીરે 
તેયાર ધાય પછી તેમાંનટ લખેલી રીતે રગ ભેળીને પછી ન્તેમાં કટકા 
નાખીને ખનાવેલો મ્રુરખ્મેો મજહુને! ખધાો એકસરખો લાલ યશે. 
ગોલાખનું એર્સેન્સ નાખ્યાથી સુગ્ખ્બો વધારે સારા ટેસ્ટનો થાય છે 
માટે તે નાખ્વુ હોય તે। એક મોટાં કોહાળાંતા કટકાનો મુરખ્બો 
મજહનેો ઢાઇ્ટ શીરા સાથને! થવા આવે ત્યારે સાધારણુ મેફરનું 
હલકું નહી પણુ કોસ એન્ડ ખ્લૅક્વેલનુ' એસેન્સ વ રોજ 
પચોસથી ત્રીસ ઢીપાંને ગ્તેક નાને! ચમચે। ભરીને ડ'ડાં પાણી સાથે 
ભેળીને સુર્ખ્ખાના કટકાને તપેલામાં અમચવડે બેરદુપર મેલીને 
પછી એર્સત્સ સાથનાં પાણીને વષમાંના શીરામાં ભેળાને પછી કટકા 
ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી પાછા શીરામ્ાં મેળવીને સુરખ્બો વૈયાર્‌ 
કરવો. કોણેળાનાં કટકાને બારીને પછી તેનો ખઅનાવેલા મુરખ્ખો 
મજાહનો સફેદ થાય છે માટે તેવો ખનાવવા હોવ તો ઉપર લખ્યુ" 
છે તેમાં નવાં ચવેલાં પાકટ કેહોળાંતા કટકાને ચોખા દીધા પછી 
તોળાને તેનુ' વજન કરીને ખાંડને હીસાખ કાઢયા ખાદ ઠડાં પાણી 
સાથે સોન્ન' તપેલાંમાં નાપ્પી ઢાંફીને ખાકૂવા સુક્વુ' અતે ક્ટકાનોા 
કાચો! રગ ખદલાય ત્યારે સોજ નવી ટોપલી વોઇને તેમાં એ 
કટકાને ડુર્તજ ખેોસાવી કાઢી તદન કોરડા થાય પછી ભામે નહી 
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તેમ સ*ભાળથી ખેઉ હાથની છુચેલીથી દાખી નીચવીને ઉપર લખ્યા 
મુજખ પણુ રગ નાખ્યા વગર સ્મમથોનજ સોછી સફેદ પહેલાં 
ન“ખરની શાકરીયા ખાંડનો શીરે। તેયાર કરી તેમાં કટકા 
નાખ્મી તપેલુ' ઉઘાડું રાખીને મુરખ્મો તૈયાર કરવો. 
ખમણેુલેા મુરખ્બાો ખનાવવા માટે જીનુ' પાકટ કોહોાછું ચાલશે 
નહી માટે નવાં સ્માવેલાં પાકટ અથવા કુમળાં માયટાં કોહેળાંની 
ખપી ઉભી પોહાળી ચીર કાપી તેમાંથી ખીયાં તથા ગરને કાપીને 
કાઢી નાખ્વુ'. તે પછી એમે સ્માખખી ચીરની ખધી છાલ છોલી કાઢવી 
નહી પણુ ખેઉ છેડા તરફની છાલ છેલવી ભ્મને વષમાંના ભાગતી 
ત્રણુક પ *ચ જેટલી છાલ છેો।લ્યા વગરજ રાખીને પછી ખમણીની 
ઉપ? ચીર મુકીને છાલ તરફથી પકડીને ખધો સફેદ ભાગ ખમણી 
લઇને છાલને ઢુકડો! વધે તે કાઢી તાખ્વો. પછી મે ખમણેલાં 
જાહેળાંને સોજી ધોઈ ક્લઇવાળી સોઢી ચાળણી યા બોયાંમાં નાખી 
હચેલીવટે જરા દા'વીને પાણી કાઢયા પછી તોળીને એ ખમણેલાં 
પાકટ ગેેક શેર કેહોળાં માટે અડધો. શેરને નવટાંક અને કુમળાં 
માટે એ કરતાં જરા એજછીને હીસામે ખાંડ લેવી અને પાકટ સારૂ” 
સેજ ચાસવાળા અને કુમળાં માટે વધારે યાસને! શીરૈ। કરી 
થરાળણીમાંથી કાદેલાં કોહેાળાંને તેમાં નાખીને ચમયચથી ખરાખર 
સેળવી ઢાંકણું ઢાંકીને ધીમે ખળતે મેલવુ* તમને શીરામાં નાખ્યા પછી 
જ્રાણાળું ખફાઇને તેનો કાચો રગ ખદલાય પછા ઢાંકણું કાઢી નાખી 
મુગ્ખ્બા સેજ ઢીળા જેવો થાયને ઉતારવો, કારણું શીરે તદન 
સુકવ્યાથી પૂછી ખાંડ ખ'ધાધને સુર્ખ્બે! વવરેો થઇ નય છે એ 
સુર્્બો ખનાવતી વેળા વારવાર સ્મ'૬ર યમય ફેરવવી નહી, તેથી 
દાહોળુ' અટવાઇ જશે. પણુ મુરખ્મો તૈયાર થવા માવે તે આગાઉ 
જાઇ વખત અમ'દરને શીરે સુકાઇ જવા માવે તે! માહે ગરમ 
પાણી જરા રેડવું, તેમજ પહેલે કોઈ કોહોળુ' ઝુમળુ' જેવુ' લાગે 
છે પણુ ચરવામાં પાકટ નીકળે છે ત્યારે ઉપર સુજખ લીધેલી 
"માંડ તેમાં ગ્સાછી પડી જય છે, માટે તેમ લાગે તે! પછી 
મુર્ખ્ખાને ચમચી તપેલાંમાં બોરદુપર મુકવે। અને વચમાં શીર 
ખેકકે થાય તેમાં શુમાર રાખીને પોડી ખાંડ ભેળવી અને તે 
પીગળેને તેમાં મો[રદુપરનો સુર“્ખો પાછે! મેળવીને પછી તૈયાર 
કરવો. ગે સુર“્બાો પણુ લાલ કરવો હોય તો ઉપર કટકાના 
સુરખ્ખાના શીરામાં ખાળેલી ખાંડનો રગ ભેળવા લખ્યું છે તેમજ 
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પણુ તે કરતાં ગમેમાં ખોછો રગ ભેળી શીરે। ફીકા લાલ રગને। 
કરવો, તેમન્ટ ઉપર લખ્યા કરતાં ગ્સેમાં ગોલાખનું એસેન્સ પણુ 
એણછું નાખ્વુમ એક મોઢાં પાકટ નવાં કાહણાળાંનો ખમણેલે સુરખ્બો 
ખનાવતી વેળા એેક મોટા પાકા સ'ત્રાની લાલ છાલ લેવી ગ્મને 
તેનો ઉપરનો! લાલ ભાગ વવરૈ છે મ!ઢે જયકળની ખમણીથી જરા 
ધસી કાઢીને પછી છાલના ઝીણા કટકા તષથવા રસો કાપી 
કોાદાળાં સાથેજ શીરામાં નાખ્યાથી સુરખ્ખાનો ટેસ્ટ વધારે સારે 
થાય છે. એ ખમણેલે] મુરખ્બો ઉતાર્યા પછી તેમાં સાજ ખદામની 
થોરડી ખીજને છેલીને કાપેલી સ્લાષ્્સ તથા થોડા ખોખખરા જકીષેલા 
ખેળચીના દાણા નાખ્વા આમને અર્સન્સને બદલે ઉપ? ઘે સોજે 
ગોલાખ થોડો છાંટવા, વધારે સોને ખમણેુલોા સુરખ્ખો કરવા 
હૈય તે! ઉપર્‌ લખ્યા સુન્‍્ઝખતાં એેક નવાં પાકટ કાહેળાંને પ"પમણી 
ધ્વાઇ સાજી' કળીને સોન્ન કલઇ ભરેલાં તપેલાંમાં ક'ડાં પાણીમાં 
ઢાંકણું ઢાંકીને ખાકવા મુકવું સને કોહાળાનો કાચે। રગ ખદલાયને 
ઉપર સુજખ બોયાંમાં નાખીને પાણી ક!ઢયા પછી તોળાને ઉપશેજ 
હીસાબે પહેલાં ન'ખગ્ની શાકરીયા ખાંડ લઇ તેનો ઉપર સુજખ 
શ્ષીરે। બનાવીને ઉપલીજ રીતે એનો સુરખ્બો ખનાવવા મુકવા અને 
તૈ થાય તેટલાં ક્રીસ્ટેલાઇજડ કુટના નાના મોસ“ખી ચણા જેટલા 
કટકા કાપીને તે પોણ્‌। રતલ તેયાર રાખ્વા સ્મને થોડી ખદયામ તથા 
પસ્તાંને છોલીને તેની સ્લાઈસ કાપી ધે!ણ નુછીને કેોરડી કરવા, 
થોડા એળચીના દાણાને ખોાષ્યરા કરવા અને સુરખ્મો। તૈયાર થાયને 
ઉતારી કુટના કટકા, બદામ, પસ્તાં, ગ્સેળચીતા દાણા ભેળા ધણુ।ન 
સાજે ગોલાખ થોડો ઉપરથી છાંટવા ત્મથવા ઉપર લખ્યા સુખ 
ગાલાખનુ એઅસન્સ ભેળવુ. ગમે તો ખનાવતી વેળા એમાં પણુ 
સ'ત્રાની છાલ નાખ્વી, પણુ એ સુરખ્બો સફેદન શોભે છે માટે 
એમાં ખાળેથી ખાંડનો ₹ગ સુદલ નાખ્વો નહી. ક્રીસ્ટેલાઇજડ 
કુઢ નહી હોય તે! પછી શીરા સાથનો ચવચવને! ચીનાઇ મસુરખ્બો 
આવે છે તેમાં લાલ રગની મોળ કાતરીગેમા જે ખાવામાં કકરી 
લાગે છે તે તથા લીલા ર'ગનાં કળ હેય છે તે બેઉને શીર્‌ામાંથી 
કાઢી ઉપર મુજખ એના કટકા કાપીને ઉપલે વજને લઇને શીરા 
ભગરજ મુરખ્બામાં એ તાખ્વોા., 


થીવોષ થાની. ૧૬.૫ 


ઝીષ્યા કટકાનાો રાધીનેો સકો ચુરખ્બો ખનાવવેોા હોય તો 
મજહનાં પાક્ટ ૬લદાર દોધીનાં મોટાં ડીયકાં લેવાં સ્‍્મને તેની 
છાલ ખપી ખરાખર જદી છોલીને તેની પાણી પચ જેટલી ખધી 
કાતરીખએોા કાપી તેને ચાખાં ૬૪ને પછી તેના અધા પોણી ઇચ 
જેટલા નાના સમચોરસ કઢકા કાપવા અને તેને તોળી જેણ કટકા 
પાંચ છ રૈર્‌ જેટલા યાય તો એ એક શેર કટકાએે અડધો પેરને 
નથવટાંક ગ્મને મોડા ખે શેર જેટલાજ કટકા હોય તો પોણુ શેરને 
હીસાભે ખાંડ લેવી અને ઉપર મુજ્ખ પણુ એને! ધણુ! સેજ 
યાસવાળો શીર્‌। કરીને તેજ રીતે મુરખ્બો ખનાવવા મુકવો અને 
શીરા સાથનો મ્રુરખ્મેો થાય પછી મધ્યમ ખળતે રાખી કટકા ભાગે 
નહી તેમ સ'ભાળથી અવાસતવાર ફેરવવા ગ્મને ટેસ્ટ ભાગે તેટલો 
તેમાં માસ'ખીનો યા સ'ત્રાનો રસ અથવા થોડાં” ઠીપાં ગોલાખનુ 
એસેન્સ ભેળવું*. પછી શીરાને ચમઠીમાં દાબીને તપાસ્યા કરવો ગ્મને 
જયારે દાખીને ચમઠી ઉ'ષાડતાં શીરે સફેદ થાય ત્યારે સેજ ૪'ગારે 
તપેલી રાપ્ખી ત્માંધરાંતી યમચથી સુર્ખાના કટકાને કાઢી માણેથી 
ખધેા શીર્‌। નીપાશી કાઢીને ખીજી એવીન તયમચને તેતી ઉપર 
ઉલટી મુકીને*ધણુજ હલકે હાથે મુરખ્ખાને સેન્ટ દાખવો, તેથી 
મજહુનેો! ખરખર થ૩3. તે પછી કટકાને ફર્લેતદીશમાં છુટા છટા 
મુકવા મ્મને સુકાઈને સુરખ્બા ડ'ડો થાયને કટકા કાઢલા. એ ઝીણા 
કટકાને કોહેળાનો મુરખ્ખો બનાવવા હોય તે ઉપર રોાધીના એ 
સુર્ખ્ખામાં નાખ્વા ખાંડ લખી છે તે કરતાં એમાં ૬૨ શેર કોહોળાંના 
કઢેકાખએે નવટાંક ખાંડ ભોઇછી લેવી. 


ગોસ્ત સચ્મૃષવા મરધી સુરખ્ખામાં ખનાવવા માટે સુરખ્મો કરવો 
હોય તો ઉપર સુજખનાં કેોહોળાંના બે ઈચ જેટલા પોહોાળાં અને 
ચારેક ઇ'ચ લાંખાં ફ્રાડયાં કાપવાં તરતે તેની બધી બોરદુપર 
છુટા છુટા ખરાખર ચોખા દેવા ગ્મને પછી તોળાને તે એક શેર 
કટકાગસે ગ્મડધોા શેરને નવટાંકને હીસાબે પ્મૉંડ લઈ તેનો શીરા 
ખનાવવોા જને સુરખ્બો રતાસપર કરવો હોય તો બાળેલી ખાંડનો 
રમ શીરામાં જરા શેળીને ધણુ રીકા લાભ ર ગને શીરે! કરવો 
શ્યેને ઉપર મુજખ ખતાવવા સુકી સેજ ચાસ સાથનો શીરાનેો 
સુરખ્બોા તૈયાર કરવો, ગમે તો ખેમ ડ્રાડથાં કાપવાને ખદલે મજહના 
જદા ખબે ૪“ષના સંમજોરસ કટકા કાપીને તેને! એએ ફૂાડચાંતીજ 


ખપ 


૨૧૮૬ વોવીધ વાના. 


મારક સુરભ્ળો ખનાવવો. પછી મજાહનુ' સોજુ ખાર્‌' ગોસ્ત યા 
મર્‌ધી પકાવીને પછી તેની ઉપર શ સુરખ્ખાનાં કાડમાં સ્યથવા 
કમકાને શીરા વગર મ્મમધોન સુકવેો. એ મુરખ્મોે દોધીનો ખનાવવા 
માટે ઉપર્‌ લખ્યું છે તેના કરતાં ૬ર શર રોધીના કટકા દીઠ નવટાંક 
ખાંડ વધારે લેવી. 


મુરખ્બો ગ?જરનાો ખમણેલે. 


સાખા વગરનાં સોજા મોમં પાકટ ગાજરેતી છાલ છરીવડે 
ખધી ખરાખ2 ખખવી કાઢીને પછો ફેદેની બેડક કાપીને કાઢી નાપપી 
ગાન્૪રને ઉભાં ખે ફાડચામાં કાપવાં ખને તેની વગમાંતો લીશોા 
ચ્મ્થવા પીળો ભાગ હોય તે કાપીને કાઢી નં"ખ્યા પછી "ખમધીથી 
ખમણુવુ'. તે પછી તોળાને તે ગસેક શેઃમાં સવા શેરને હીસાખે સોજી 
શાકરીયાં ખાંડ લઇ સો તપેલીમાં નાખી તેમાં કોટળાં સુધાંન્ટ 
મેક તાજી' ઇડુ' ભષડીને ખરાખર મેળવી પતળા શીરે કરીને પછી 
કલૃષ્ઠુ ભરલી તપેલીમાં ગાળે ગાજરને ધોઈને પાણી વગર ગ'૬ર 
નાપમી ભેળીને ધીમે ખળતે ઉ'ધાડુ' મુકવુ અને અવારલવાર ચમચ 
રવી મુરખ્બા તેયાર થણ સેજ ઢીળો જેવા હોય ત્યારેજ ઉતામ્વે, 
ધણેદ ટાઇટ કરવા નહી, પછી પાણે! તોળા છુદશી ગેમેળચી જાયફળ 
ભેળવુ'* તાળ” ગાજરને પાંચ છ દીવસ રાખ્યાં હોય તો તે સુકાઇને 
વજનમાં પટે છે માટે તાજ ગ્મને સમ'દરથી ધેસ લાલ ૨ગનાં 
નીકળે છે તેવાંજ લેવાં, પીળા ૨ગનાં લેવાં નહી. 


મુરબ્બો ગુસરબરીને. 


છલટાંમાંથી કાઢેલી સોજી પાછી ગુસબેરી ૬ડુધ ભરવાના 
પાક્રેરાનાં માપથી ભરેલી ત્રણુ પાશેર અને તોળેલી ૨૫ તોળા લેવી 
સ્મને તેને સોજી ધાવી. પછી સેજખી ખોપડી નીકળેલી નહી હોય 
તેવાં એક તદનજ કપખાં એનેમલનતાં વાસણુમાં અક 3૨ સે 
પહેલાં ન'બરતી પ્માંડનો ધણુ। ટાઇટ શીરે કરીને તેમાં ગુસર્ખેરી 
નાખી લાકડાંતા મોટા ચમચાથી ભેળાને ધીમી માંચે ઉ'પાડુ' રાખ્યું 
ભ્તે સુસખેરી ભાગે નહી તેમ અવારનવાર ડેરવવી ગ્મને શીરે। પાડે 
જેવા થાયને ઉતારવા. 


વીવીધ વાતી. ૧૧૮૭ 


મુરખ્બા ચીભડાંના કટકાને. 


મોઢાં પાકાં દલદાર પણુ તદન કઠણુ ચીભડાંતી છાલ છેલી ગર 
તથા ખીયાં કાઢી નાખ્વાં સ્મને ઉપર સુરખ્યો કોણેળાંનો ક્ટકાનેો 
તથા ખમણેુલા છાપેલા છે તેમાં કુમળાં કોહેોળાંના કટકાને 
ખનાવવાનો છે તેમ જગે ચીભડાંતા કટકા કાપી ચોખા ૬૪ તેમજ 
શીર્‌। કરીને તેજ રીતે એ શીર સાથનો ચઆથવા સુકો ચુરખ્બા 
ખનાવવે।.. એ મુરખ્બો સારે લાગે છે પણુ એક બે દીવસ રહે છે. 


મુરખ્બો તરબુચની છાલનો કઢકાનેો. ' 


અ'દરધી ફ્રીકા લાલ રગના ગરનાં તરખુચ નીકળે છે તેની છાલ 
કઠણુ હોય છે અને ખરાખર પાકેલાં અને આદરથી મજહનાં ર્વાદાર 
પેરા લાલ રગના ગરતાં પાકટ તરબુપની છાલ નરમ હોય છે માટે 
મેમ ખેમાંની જે ખેક ભતનુ' તરબુચ હોય તેની ગ્મ'રનેો લાલ 
ગર્‌ બ્રપીને કાહી નાખ્વો ચાને છાલ સાથે વળમેણેો ગર રહેવા ૬૪ 
ખે છાલના સમચોરસ ચાર ઈંચના કટકા કાપીને ષછી ઉપરની 
લીલી છાલ' છેલલીને કાઢી નાખ્યા પછી કટકાને ખધી તર%્થી ચોખા 
રવા ખને કુમળાં તરબ્ુચની છાલના ખે એક યોર કટઢકાગખેન એક 
શેરને હીસાબે શબને પાકેથાં પાકટ તરખુઞની છાલના ગક શર 
કટકાએ આડધોા શેરને તવટાંકને હીસામે સે।9 ખાંડ ળેવી મ્મને 
અગે વીવીધ વાંનીમાં સુરખ્ખો કોહોળાંનો ક્ટકાનો તયા ખમણેલોા 
છ્ઠાપેલો છે તેમાં ષાકટ કોહાળાંનો કરવા લખેલું છે તેજ ડીતે પશુ 
ગમે તરખુયચતી તાજ છાલનો શીસ સાથનો સ્યથવા શીરા વગરનો 
સુક મુરખ્ખો ખતાવવો. ગમે તે એ મુરખ્મે: તેયાર થવા આવે 
ત્યાયે સુરખ્બાના કઢકાને ચમચથી તપેલાંતી બોર્દુપર મુકીને પછી 
ટેસ્ટ મુજખ થોડુ રાજબરી સીરપ અથવા ધોડાંજ ઠીપાં માલાખનુ' 
ખર્સન્સ શીરામાં બેળીને પછી કટકા ભામે નહી તેમ સ'ભાળયથી 
પાદ્ા શીરામાં મેળવીને પછી સુરખ્બો તેયાર કમ્વો, 


મુરબ્બો દીલ્હોનો બનાવવાની રીત. 


તદનજ પાક્ઢ ભુરાં કોહોળાંની ત્રણુક ઈચ જેટલી ઉભી ચીર 
કાપી છોલીને વગષમાંનો ખીયાં સાથનો ગર તેની ઉપર સેજબી 


૧૬૮૮૭ વોવોધ વાની. 


વળત્રેલો મ્હે નડી તેમ ખધો ખરખર કાપીને કાઢી નાખી ખાકીની 
જે ચીર રહે તેને ધોતાં સફેર કપડાંને પાણીથી ભીનવીને સેજ 
પાઠીયાંની ઉપર્‌ પાંથળને તેની ઉપર મુકી ખાવાના રૂપાંના યા સાજ 
ધાલુના કંટાવડે ધણા ઉ'ડા અને સમકેકતી શ્રયોગ્પય અધી 
ખે[રદુપર ચોખા ૬ને તેના દોઢ ઇ'ચ પોણાળા કટકા કાપવા મ્મને 
કલૂઝવાળી તપેલીમાં એ ક્ટકા ડુબે તેટલાં પાણી સાથે ઢાંજીને 
ચુશ્ે ખળતે સુકવુ' ગ્મને ખે ત્રણુ જેશ સ્માપી કટકા સેજ પાયા 
ચાયને ઉતારવું, નરમ કરવુ" નહી. પછી કટકાને સાફ ખેોયાં ચ્યથવા 
ચાળણીમાં નાખી ખધુ' પાણી નીકળી નયને કટકાને ખે ડાથની 
હથઘેલીવડે દ્રાખીને માણેલું ખધું' પાણી બરાખર તીચવી કાઢીને પછી 
તોળવુ' શ્રમને તે ચાર શ? થાય તો ધણી સોજી પહેલાં ન ખરતી 
શા કરીયા પાંચ શેર ખાંડને તદન કલર ભરેલી તપેલીમાં નાખી તેમાં 
ત્રણુ શર ડ'ડું પાણી રેડી માહે સાજી' દુધ *્મડધો પાધેર નામીને ચુળે 
ખળતાં ૧૫ર સુકી પ્યાંડ પીગળે ત્યાં સુધી ભ'દર કલઈ ભરેલી યમચ 
ટેર્વ્યા કરવી ગમને તે પી ખે જએેશ આવેને ખબીન્ન' ન્યડધા 
પાશેર દૂધમાં મેટલુ'જ પાણી લેળાને તે રેડવું ગ્વને ઉપર મેલ 
અવે તે ખંધરંની યમચથી કાઢયા કરી શીર નીતરે "થાયને ગમેક 
તપેલીની ઉપર ભીતવીને નીચવેલું ધાતુ' કપડ ઝે!ળાનીકાની હીળુ” 
રારીથી ખાંધી લળતે તેમાંથી શીરે ગાળાને પછી એ શીરૈ। તથા 
ક્ોાહાળાંના કટકાથી પોશ ભરાય તેટલાં શેક તદનજ કલઇ ભરેલાં 
ઉ*ડાં તપેલાંમાં શીરે રેડી ખળતે મુક્વુ' અને સેજ ચાસવાળો 
૨ર થાયને તેમાં પેલા ખારીને તીચવેલા કોહેળાંના કટકા નાખી 
ખળતે ઉ'વાડુ' [ખી કટકા ભાગે નહી તેમ અવારતવાર ચમચથી 
તળે ઉપર કરવુ” ગ્મને શ્'દર પ્રાણુ સ્ધાવવા માડે મને શીરાને ચમટીમાં 
દ્વાખીને ઉ'ધાડયા પછી શીરો સફેદ થાયને ઉતારી તદન કલઇ ભજેલા 
અખઆૂુતચા યા કોડીનાં મોટાં ફર્લેતદીશુમાં કાંઢાવડે ગ્યકેક કટકો ઉ“ચકીતે 
શીરા વગર ખ્ય છટો સુકીને તપેલ્ાંમાંના શીરૈ્‌। કાઢી નાખ્વો. ખીજ 
દ્ને ખીજ પાંચ શેર ખાંડનો ઉપલી વીતે શીરે। કરવા સુકવો। અને 
શરાને ચમમપર જરા લઇને પાછે રડતાં માહેધી તાર નીકળે ત્યારે 
તેમાં તુત મુરખ્ખાના કટકા નાપપીને ખળતેજ ૨પ્મી ભાગે નહી 
તેમ સ'*ભાળયી કોઇવાર ડેરવલુ' અને શીર ખનાથવાની 
શ્‌તમાં લખ્યાં સુજખનેો પોચી મોળો યાય તેટલે! ખધા ધાડા 


બોવીધ માંની. ૧૧૮૯- 


શીરે। થાયને લાંબુનુ' એસેન્સ ખે યમચી મમને મ્રોલાખનુ' હોય 
તો તે અડધી ચમચી શીરામાં મેળવીને પછા મુર્‌ખ્ખાન! કટકા 
ભાગે નહી તેમ ષમચયી મેળવ્યા કરીને પછી પાછુ સેન્ઝ ૪'ગારે 
તપેલીને સુકી ફ્લૅતદીશમાં અથવા મોટા ખુનષામાં ધોવું સર્ટ્દ 
કપડુ' ષાંયરી તપેલીમાંધી ખાવાના કાંઢાવડે સુરખ્ખાનો સ્મકેક 
કટકો ઉ'ચકી તેમાંથી શીરે। ટપકે તે ખધો નીકળા જાય પછી 
કપડાં ઉપર છુટા છુટા કટકા સુક્વા. પણુ તપેલાંમાંના શીરે જલદી 
ખ'ધાણ જય છે માટે બે ત્રણુ માણુસે જલદી ન્લદી ગમે રીતે 
કટકાને કાઢી લેવા. ત્રણુ ચાર કલાક ગમે સુકેલા કટકાને ઉઘાડા 
રાખ્યા પછી ખરાખર સુકાયને ભામે નહી તેમ સ'ભાળયી કપડાં 
ઉપગ્થી કઢકાને ઉપાડીને પડ ફેરવવુ' મને ખીજે દીને ખરાખર 
સુકાયને સુરખ્બો ભરવો ગ સુરખ્બો તદન સફેદ ગને સુકો! થાય 
છે અને મનહને! લાત્રે છે. ઉપલા સામાનનો ઝુરખ્બો થાર રતલ 
થાય છે. એ સુરખ્ખો શીરા સાથનો પોચો કરવો હોય તો કોહાળાંના 
સમચોરસ ચારે ₹'ચ કટકા કાપી ઉપલીનટ રતે ચોખા દઇને પછી 
તેને ખાફ્વા. પછી પાંચ શેર ખાંડને ઉપર લખ્યા કરતાં સેજ 
પતળેો શીર્‌। કરી પહેલે દીને તેજ રીતે મુરખ્બો ખનાવીને શાર 
સાથેજ કેોડીનાં સૌટાં વાસણુમાં ભરી સુકવે! અને બીને દીને હઢી 
શર ખાંડનો ગેમજ શીરે ખતાવી તેમાં ગઇ કાલના સુખ્ખાના 
શી”્‌।॥ તથા શ્યડધોા પાશેર દુબમાં એટલુ'જ પાણી લેળાને ગમે ખધુ' 
તપેલાંમાં રેડી પહેલે દને કીધે। હતો. તેટલાજ ચાસને શીરે કળ 
જાડીનાં વાસણુમાં રૈડીને તુર્ત તેમાં મુર્ખ્ખાના કટકા નાપ્ખી કપડાં 
ઢાળીને રહેવા દેવું. વળી ત્રીજે દીને પાછે હઠી શેર ખાંડનો ખેજ 
રીતે શીરૈ। ખનાવી તૈમાં સુરખ્ખામાંનાો શૌરે। રેડી શ્યડધા પાશેર 
દુધમાં ગેટલુ'જ પાણી ભેળીને તે રેડી ચુલે મુકી મેલ શ્યાવે તે 
॥ાઢયા કરીને પછી માહે સુરબ્ખાના કટકા નાખી ખળતે રાખ્વુ અને 
મુરખ્બો બરાખર તૈયાર થાયને યમચતી ઉપર જરા શીરે। લઇ તેનુ' 
ઠીપુ” રૈડવુ* તમને તે ઠીપું' ઘટ થઇને ષમયષની ઉપરથી પડે 
તેટલો ખધેો શીર્‌। ષાડો થાયને હતારી દડો થાયને શીરા સાથેજ 
સુર્ખ્મા ભરવો, એ સુઃખ્ખાના કટકા કઠણુ કરવા હોય તો એક શેર 
સુકા કળીચુનામાં છ શેરને હીસાસએે ૩ પાણી રૅડવુ' અને ચુને 
ગ્ર્મ થાય છે પછી તે &ડ'ડો પડેને ખરખર ઠરવા દણને ઉપરનું 


---------- સ ૨ 


ઉર લૌીળીધ નાંતી. 


નીતરૂ' પાણી નીષારી લેવુ ગમે ચોખા .દીધેલા પહોળાંતા કટકાને 
ખારી નીશ્રવીને એ ચુતાનાં પાણીમાં બે કલાક ભીનવી રાખ્યાં પછી 
કાઢી ધોધને પછી શીરા સાથનેર પોચો! સુરખ્ખો ઉપર 
લખ્યો છે તેન રીતે એનો સુર્ખ્મો! બનાવવા. તદન પાકટ મોયા 
દલદાર ર્‌ાધીનો સુકો સુરખ્બો પણુ ઉપર કોાણોાળાંનો લખ્યો છે તેજ 
શીતે ખતાવવોા, પણુ ગમે મુર્ખ્બો કોહે!ળાંના જેષો સફેદ થતો નથી. 
રાધીના શીમ સાથનો પોચો અમથો અથવા ચુતાતાં પાણીમાં 
કટકાને ભીનવીને સુરખ્બો કઠણુ પણુ કોહાળાંતીજ માકક કરવો. 


દીલ્હીથી સેરડીને। સુરખ્ખો આવે છે ગભને તેને તેઓ ગભાકા 
મુરૂખા કહે છે તેના જેવો ટેસ્ટ, ₹ગ તેમજ દૈપ્પાવમાં મ્મને વળી 
"ખાધામાં પણુ તેતાન જેવો મજહુનેઃ કકે અુરખ્બા બનાવવા હોય 
તા ઘણાં જઘાં અને મોટાં ડીચકાંવાળાં તદનજ પાકટ દોષીની 
ખરખર ખધી જધે છાલ છોલવી. છાલનો સેન્ઝ્ખી ભાગ રાખ્વા 
નહી. પછી તેનુ' ડીચકુ' જુદુ' કાઢવુ' અને ખાકીનાં દેોધીના મોટા 
કટકા કાપી સ્મદરનો ખધોા ગર્‌ તથા ખીયાં કાઢીયા પછી સવા ઇ'ચ 
વ્યાસના મનને રાોઢ ઇચ લાંખા ગ'દ્‌રીના કટકા હોય -તેમ પત્રાંતા 
નળાથી ખધા કઢકા કાપવા. પછી ઉપર ચુનાનાં પાણીમાં નાખીને 
શીરા સાથને। કઠણુ સુરખ્બો બનાવવા લખ્યું છે તૈમ બાએ ગ દેરી 
નેવા કટકાને! શીરાવાળોજ  મુરખ્ખો ખનાવવાો. તરેહવાર તકશીના 
ટાં નાનાં ઠીનનાં માળ કટરવડે એ રાધીમાથી “અડધી યા પોણી 
ઈચ જેટલા જદા કઝકા કાપીને તેનો પણુ એજ રીતે શીરા સાથને 
કઠણુ સુર્ખ્બે! ખનાવ્યો હોય તો તે એવામાં ધણુ! મન્નહને। લાગે છે. 
પણુ દોધીનો એ ક્ડણુ મુરખ્બો ધણા ૪ીકા લાલ ?'ગને! થાય છે 
માટે ખે તકશીતા કટકાનો સુરખ્બો પીમુ' ખળવું રાખોને ખનાવ્યે 
હોય તો તે શીરા સાથના ચવગવના ચીનાઈ મુરખ્ખામાં નીતરા। લાલ 
* ગના નકરીના કટકા આવેછે તેવો નેવામાં તેમજ ટેસ્ટમાં પણુ 
લાત્રે ' છે. 


મુરખ્ખો દોધીનો કટકાનો તથા ખમણેલે. 


ખાએ વીવીધ વાંતીમાં સુર્ખ્ખો કોહાળાંનો કટકાનો તથા 
ખઅમણેુલો છાપેધો છે તેજ પ્રમાણું પણુ તદત પાકઢ સધી લપને 
તેજ રીતે કટકા કાપીને તાળવા, પ કોણહોળાં કરતાં રાધીમાં ખાંડ 


વીવીધ વાંની. ૧૧૯૬ 


વધારે ને૪યે છે તેટલા માટે એ એક ચેર કટકાખએે સવાસેરને 
હીસાબે ખાંડ લેવી ગ્મને કુમળુ' દોધી હોય તે! તેતા ખખેક મેર કટકાગ્મે 
ગેક શિરને નવટાંક ખાંડ લેવી નેઇયે. કારણુ કોહોળુ' ગમે તેટલુ” 
પાકટ હોયછે તોય રાધી કરતાં તેમાં પાણીનો ભાગ વધારે હોય ખે 
માટે આમે લખ્યા મુજબની પ્માંડ લષને ખએેને કોહોળાંનીકાની 
કઢ્કાતો સુર્ખ્બો કરવો. રાધીનો ખમણેલે મુરબ્બો પણુ કોહોળાંનીજ 
માફક કરવા ભ્મને એ અએેઉ સુરખબો લાલ કરવા હોય તો તેમાં 
લખ્યા મુજખ ગેના શીરામાં પણુ ખાળેલી ખાંડનો રગ ભેળને 
પછી ખનાવવેો. ઝોણા કઢકાનો દાધીનો મુરબ્બો પણુ કાહાળાંનો 
ખનતાવવા લપેલું છે તેજ રીતે ખનાવવો, દોધીનો ચુરખ્બો ખાર 
ગાસ્ત અથવા ખારી મરધીમાં નાખ્વા માટે ખનાવવા હૈય તો એજ 
કાહેળાંના સુરખ્ખામાં તે સુરખ્બો ખનાવવા લખ્યુ" છે તેમજ પણુ 
જાણાળાંના કટકાને ખદલે તેટલાજ કાપેલા દાધીનઃ કટકાનો તેજ #ીતે 
સુરખ્બો બનાવીને તેમજ ખારાં ગોસ્ત ચ્સથવા મરધીમાં નાખ્વા. 
મુરખ્ખો નાસપતીને. 

આગે વીવોધ વાંનીમાં જલી નાસપતીની છાપેલી છે તેમાં લખ્યાં 
મુજખનાં પાકાં તનને પાકટ પણુ ધણાં મોટાં નાસપતી ષેવાં શામે 
તેની ઉપરની ખધી છાલ ધણી પતળી છોલીને ડીચકાં રહેવાં રેવાં 
ગ્મને છેક ખ'દરતા ભાગ સુધી લામે પણુ ભાગીને ચુ'થાય નહીં તેમ 
"ખાવાના કાંટાવડે ખધા પાસે પારી ઉ'ડા ચોખા રેવા, તે ષખી 
તેને તાળીને બેક પેર નાસપતીએ બે પેરને હીસાખે મોટા દાણુાંબી 
ધણી સો લાલ શાકરીયા ખાંડ થેવી. ત્યાર ખાદ ખાએેન્ઝ ચોપડીમાં 
મુરખ્બો સપરષતનેો છે તેમાં લખ્યા મુજબ કળચુનાનું પાણી કરી 
નાસપતી ડુખે તેટલુ ભઇ તેને કેોડીનાં યા તંદનજ શ્ાાખાં 
એનેમલનાં વાસણુમાં રેડીને તેમાં નાસપવીને સાડાત્રણુથી ચાર 
કલાક સુધી ભીનવી રાખ્વાં. પછી ૨ીરે। ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા 
મુજ્બ છડુ નાખીને ખાંડને પાસ વગરનો પતળો શીરે કશી 
કલાઈ ભરેલા પોહેળા પાટીયામાં ગાળીને આએ સોપડીમાં ₹ંગ 
ખાળેલી ખાંડનો છાપેલો છે તે થોડો ખનાવી ખપતે ખપતેો માહે 
ભેળાને શીરો પેરા લાલ ?'ગને કરવા, તેટલાં નાસપતી ભાનવ્યાને 
ખરાખર વખત યાયને સુતાનાં પાણીમાંથી કાઢીને કડા પાણીથી 
સે।નન' ખોઈ નાસપતી ભાળે નહી તેમ ગદર પાણી હોય સે 


ઉરૃહર૨ વીવષધ .બાંનો. 


સ'ભાળથી ખેઉ હઘેલીયથી દાબીને કાઢી નાખ્વુ ગ્મને શીરાની 
તપૈલીને યુલે મૈલી કકર। પાડીને પછી ખળતું ઘણું ધીમું રાખી તેમાં 
નાસપતી સુ»ીને ઉધાડું રાખ્વુ' અને અવારનવાર આંધરાંતી 
ચમચયથી ફેરવ્યા ફરી શીરે ઘણે ઘાડો થપને સદર પીળા રગનુ' 
પીણ કખાવે અને સુરખ્બો મજહતેઃ લાલ થયો હોય તો ઉતારવુ'. 
પણુ જે લાલ થયે; નહી હેય તોળ પછી અ'દૃરથી બધાં નાસપતીને 
કાઢી લઇ શીર યાસવાળો થાય તેટલુ" થણૂ' કકરા પડતું પાણી 
માહે ધોડુ' ભેળીને પછી માહે પાછાં નાસપતી મુક્વાં અને ઉપર 
મુન્ટખ તેયાર થઇને પાછુ' જીણું મ્માવીને ઉભાવા માડે પછી 
ઉતારીને ઉપર ધેવુ' સફેદ ઝીણુ' કપડું ખાંધી તદન ઠડ યાયને 
સપરમનના સુરખ્ખામાં લખ્યા સુજખ જને ખરણીમાં ભર્વે!, પણુ 
અમે ફળમાં પાણીને ભાગ હોવાથી પાંચ છ દીવસમાં અદર પાણી 
જુઠીને શીરે] પતળે થાય તો] પછી એમજ રાખી મુકતાં ગદર 
જુગ ચઢીને મુરખ્ખો! ખીગડી જય છે. તેટલા માટે ને પાંખ છ 
૬દાહંડા યાય ત્યારે સુરખ્ખાની ઉપર શાકર ખ'ધાવાને ખદલે એ 
મુજ્ખ થાય તો પછી ઉપર ચુકજખનાં સેજ તપેલાંમાં શીરા સાથેજ 
મુરખ્બો નાખીને પાછુ' પુરતા ઇગાર ઉપર ઉશાડુ' મુકી ગ્મવારનવાર 
નાસપતી ડ્ેરવ્યા કરવાં અને : ગ્ય'દર મેલ આવે તે કાઢયા કરી 
ઉપ? સુન્ઝખ પણુ સમાવીને શીરે! ધાડો થાયને ઉતારી ઠ'ડો પડેને કોડીનાં 
અથવા તદનજ સ્માપપાં અનેમલન્વં મોટાં છાલકાં વાસણમાં શીરા 
સાથેજ સુરખ્ખો ભરીને ઢાંકી રાખ્વો, ધોડા દાઉડામાં ગ્ય'રને 
શીરે ખ'ધાણને સુરખ્ખાની ઉપર ખાતીક શાકર]ીયા ખાંડના જેવુ 
પડ ખ'ધાશે, પછી શીરા સાથ વળગી ગયલાં હોવાથી ભાગે નણી 
તેમ સ'ભાળથી ખધાં તાસપતીને છુટાં “નળળગાં કરીતે કાઢી લ 
કલષ ભરેલી સોઠી ચાળણીમાં ખધાં પાશે પાશે હભાં મુક્વાં અને 
ભમૃ'દર શીર્‌। હેય તે ખે ટપકીને નીકળી જાય પછી ઉચકીને તેનાં 
ત્‌ળીયાંમાં શીરા વળગેલે હોય તેને ધોતાં નરમ સફેદ કપડાંવડે 
નુછી નાખી ચ્રુકાં કરીને પછી શીરા વગર એમજ સેજ ખરણીમાં 
ભરવાં, ખાંડની ખનાવતમાં કાંઇ ફેરફાર ફ્દોય છે તે પછી કોઇજ 
વૃપ્મત સ્ુર્ખ્ખાની ઉપર ખારીક શાકર્‌ીયા ખાંડ ખ'ધાવાને ખધ્ધે 
દ્રણા ઝીણા ઝીચુ। શાકરના કટકા ખ'ધાધ્ ”તમય છે અને તે સુરખ્ળા 
તેવામાં ધણું। સરસ કસ્ટેલાઇજુડ કુટના જેવો લાગે છે. કઢડાને, 


વીવો વાની. ફશ્ટ્કુ 


સુરખ્બો કરવા હોય તો ઉપલીજ રતે નાસપતીને છે।!લીને ઉભા ચાર 
ચાર કટકા કાપીને તેને ઉપર સુજખ ચોખા ૬૪ ચુતાનાં પાણીમાં 
મીનવ્યા પછી એજ રીતે એ કટકાને! સુરખ્બે ખનાવવો, નાસપતીને 
શીરાને સુરખ્બો ઝાજા દાહુડા રહેતો નથી, ખાટો થઈ જય છે. 
મુખણમાં આગસ્ટ તથા સપ્તેમ્બર માસમાં નાસપતી મળે છે, પણુ 
મોસમની શુરૂશ્માતમાં કુમળાં લીલી છાલનાં શ્યાવેછે અને આખેત્ીએ 
તદ્ન પાકટ શ્રને પેરા પીળા રગની છાલનાં ગ્ખાવે છે. 


મૂરખ્બો પટેટાને. 


સારી જતના સોન્ન ગ્મેક શર પટેટાન છેલી તેનાં જરા જદ 
વૈપૂર કાપીને પછી તેતી સળી કાપવી, પછી ઠડાં પાણીમાં ભીનવી 
રાખ્લાં, એક સાફ તપેલીમાં એક શેર સો।જછ ખાંડ નાખ્ખી એક તાનન” 
૪ડાંને ધોઇને કોટળાં સાથેજ ભગડીને "ખાંડમાં મેળવી રોઢ પાશેર 
પાણી રેઠીને ખળતે મુ'બુ' ગને ત્રણુ જેશ્વ મ્યાવેને ઉતારી ઘોડી 
વાર ઢાંકી રાખ્યા પછી ઉંપર્‌ મેલનો પોપડો યાય તેને ગ્મ'દર રોહથાય 
નહી તેમ મ્યાંધરાંતી ચમચથી કાઢી નાપ્યીને પછી તદન કલઇ ભરેલી 
તપેલીમાં ભીનવીને નીચવેલાં કપડાંથી ગાળીને શીરામાં સળા ભેળી 
તપેલીને ઇ ગાર્‌ ઉ'ધાડી મુકી અવારનવાર ચમગ ફેરવવી શ્યને ઘોડાં 
શીરા સાથને। સુર્ખ્બો થાયને ઉતારવો, સુકો કરવો નહી, વધારે 
સુરખ્બો કરવો હોય તો શીરે। જરા થાડો કરવો અને પહેલે ધીમી 
ગ્માંચે થોડો વખત રાખ્યા પછી ઇ'મારે સુકવો. એં સુરખ્બોા 
મજહનો નીતર્‌ા સને કલક્તાનો આરે'જના સ્રુરખ્બો આવે 
છે લેવા પીળા ₹ગને! થાય છે, પણુ લાલ મુરખ્મો પસ'દ 
હોય તો સમરુરખ્બો બનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ ખાળેલી 
ખાંડનો રગ શીરામાં જરા ભેળી ડીકો લાલ #રીને પછી યુરખ્બેો 
ખનાવવા. પણુ ધણુ। રગ નાખીને શીર્‌। ધેર કરવો નફણી. કારણુ 
સુરખ્બા તેયાર થાય તેટલાં શીરે ખળાને લાલ થાય છે. 


મુરખ્બો પપાઉતો, 
ષણાંજ સેન પાકપર ચહેલાં એટલે અ'દરથી લગભગ સફે 
જેવાંજ નીકળે તેવાં પણુ મજહનાં દલદાર જદાં પપાંઉને છોલો 
ખ્‌ીયાં તથા ગર કાઢી નાખીને ત્રણુ ત્રભુ ઇ'ચના કટકા કાપવા અને 
તે એક શ્‌રમાં પોણુ। શેરને તવટાંકને હીસાબે સો? પહેલાં નખરની 


ફ૬૯૪ વોવીધ વાંની* 


શાકરીયા ખાંડ લઈ શીરે ખનાવવાની શીતમાં લખ્યા મુજખ પણુ 
પતળા શીરે। બનાવી ક્લણ ભરેલી તપેલીમાં તામી પપાંઉના કઢકાને 
ધોપ્નને તેમાં નાખી ધીમે ખળતે ઉ'ઘાડું' મુકવું મને ખએેક ભાગ 
જેટલા શીરે ખળાને ખે ભાગ જેટલા રહે ત્યારે ૪ઇ'ગારે રખી 
કટકા ભાગે તહી તેમ સ'ભાળયી ગયવારનવાઃ ફેરવવા અમને ખાંડ 
ખ'ધાય તેવો શીર્‌। યામને સેન્ટ ૪'ગારે રાપમી કઢટખાને કાઢીને 
ફર્લેતદીશમાં યા મોઠી રકાખીઓમાં છુટા છુટા સુકી ડા થાયને 
કાઢવો. એ મુરખ્બા ખે ત્રણુ દીવસજ રહેશે. 


મુરખ્બો પપેનાસની છાલને સુકો. 

તદતજ પાકટ પપેનતાસની છાલની ઉપરનો પીળો ભાગ પતળા 
જાક્ીને કાઢી નાખ્વા શ્મને અ'દરની ખોરદુપર વળગેલી ચામડીને 
પૃણુ કાઢી નાખી વચમાંતી મોલાખી રગની ગરના જેવી પોચી 
છાલના એક યા બે ઇંચ જેટલા ડાયમ*ડ ઘાટના કટકા કાપવા 
ગને ખેક શૈટ &*ડાં પાણીમાં મ તોાળાને હીસાખબે નીમક પીગળાવી 
ખપ જેટલું ખે પાણી કરીને તેમાં એક દીવસ છાલને ભીનવી 
રરખ્વી, તે પછી કાઢી સોજી ધોઈને કાંઢાથી ચોખા ૬૪ ખરાખર 
નીયવીને પછી ખીન્ન' સોન્ન' ડ'ડાં પાણીમાં પદર વીસ સીનીટ કલ૪ 
ભરેલાં વાસણુમાં ખાફ્વી. પછી છાલને કાઢીને તેોળેલી બે શેર 
થયલી હોય તો સોજી પહેલાં નખરની શાકરીયા ખાંડમાં કૉંટળાં 
સુધાંજ મેક તાજી ઇંડુ" ભઞડીને મેળવી ત્રણુ શેર ઠ'ડુ' પાણી 
રૂડી ચુછે નેશ મ્માપી મેલ છુટો પડેને ઉતારી તદન કલ ભરેલા 
પાકીયામાં ભીતવીને નીચવેલાં કપડાંથી ગાળીને ચુલે ઉ*ધાડું' ચ્રુકીને 
'દર છાલના ક્ટકા નાખ્વા અને સયડધેો। શીરે। ખળેને પ'ગારે રાખી 
વાર'વાર કટકાં ફેરવવા મ્મને શીરો સુકાધને મુરખ્બો સુકો થવા બખાવે 
યારે સેજ ૪ગારે રાખી ભજ'દરથી અકેક કટકાને કાઢીને ફ્લૅતદીશમાં 
અથવા મોડી રકાખીસઓામાં છુટા છુઢા સુકી ઉપરનાં પડપર ખાંડ 
ખ'“ધાયને છરીથી કટકાને ઉપાડીને ફેરવી બીન્નન પડ ઉપર "ખાંડ 
અ'ધાઇ મુરખ્બા ઠડા થાયને ભરવો. 


મુરખ્બો પાકી કેરીનો ફાડચાંનેો. 


પટેલની યા રસની ધણી મોટી કેરી જેતી ડીચકાં તરફની છાલ 
પીળો થયલી હાય અને કાપ્યા પછી ગ્મ'દરની ભાખી કેરી પાકીને 


નીનીધ નાંની. ૧૨૯૫ 


પીળા થયથી પણુ તદનજ કઠણુ હોય તેવી લેવી મ્મથવા મૅન 
મુખ સ્મદરથી પીળા થયલી પણુ તદતનજ કડણુ ધણી મોટી હાજુસ 
યા પાયરીની કેરી લેવી શ્યને તેની છાલ ખધી ખરાખર છોલીને 
પછી બેઉ ખબોરેદુપરનાં ફાડમાં ભાગે યા ચુ'થાય નહી તેમ સ ભાળથી 
સરખાં કાપી લઇને ગર સૂધાંન૪ ગે।ટળાં કાઢી નાખ્ત્રા, પછી ફૂાડયાંને 
મેઉ બોરદુપર ખાવાના કાટાંવડે શુટા છુય ચોખા દેવા શ્રને અડધે 
સર કળાચુનાને થોડાં ઠ'ડાં પાણીમાં ભીનવી મુજી તે ફભબે ત્યારે 
કકડી નય છે માટે તેમાં હાથ નાખ્વો નહી પણુ તે પછી તેમાં 
બીજનું સો”્ઝુ ઠ'ડુ' પાણી ત્રણુ શેર ભેળીને રહેવા દેવુ' શને બધે! 
ચુનો હેડે ડરી જયને ઉપરનું નીતર્‌ પાથી કાઢી લઇ કપડાંથી 
ગાળીને ભ્ખાટેલી સે।9 ખરણીમાં યા સોજા મોટાં ખોલમાં રેડીને 
તેમાં કેરી યં ફાડ માં નાખ્વાં અને તે ખરાખર ડમે નહી તે! ખીજુ” 
થોડુ' ઇડ પાણી ઉમેરીને પાંચ છ કલાક ઢાંરી રાખ્લું'. તે પછી 
ફાડમાં ફુ યાયને માહેથી કાઢી તોળીને એક રોર્‌ ફાડમાંગમે 
સવા 3રને હીસામે સે! પહેલાં ન'બરની શાકરીયા ખાંડ લેવી અને 
ખાગે વીવીધ વાંનીમાં સુરખ્ખાો કાચી કેરીનો ચીર ત્મથવા ફાડગાંને 
આપેલે। છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણું શીચ ખનાવી તેજ રતે મભ્માગમે 
ફાડચાંનેો સુરખ્બો ખનાવવો. 


મુરખ્બો પીચને. 


ઘણાં મોટાં સોજ્ન' પાષ્ઠં પ્યુ તદન ક્ઠણું પીચ જેની ગ્યદરને 
ઠરીમાવાળો ભાગ લાભ નીકળે છે તે જતનતાં પીચ લેવાં સ્યને તેની 
છાલ હાથથી છેલાય તો તેમ નહી તો પકઝી આએ વીવીધ વાંનીમાં 
પીચ; એપ્રીકોટ તયા ટામાયાં છોલવાની રીત છાપેલી છે તેમાં 
લખ્યા સુજખ છેલીને પછી પીચનાં વજત જેટલી પહેભાં ન'બરની 
શાકરીયાં ખાંડ લેડી ગ્યતે પીચનાં ઉભાં સરખા ખબે 
કટકા કાપી સ'ભળાળયી ગ્મ'દરના ડરીયા છુટા કરવા. પછી એ ખાંડ 
ભે ચાર શેર થઈ હોય તો તેને ક્લઇ ભરેલા પાઠીયામાં નાખી તેમાં 
ચૃડપઘા પાશેર ઠ*ડુ' પાણી રેડી પીચના કટકા તયા ડરીયાને તેમાં 
મુકવા અને ઢાંકણુ ઢાંકી ઇ'ગારે રાપ્ષી પીષતુ હેઠેનું પડ બરાબર 
લાલ યાષને ભાને નહી તેમ સ ભાળયી પડ ફેરવી પાછુ' થંકવુ 
ભને ખીજુ' પડ એમજ લાલ થાય અને શીરે ધાડા થાયને ઉતારી 


ફ્ફ્ટ્ટ વોમીધ વાની, 


અ'દરથી ઠરીયા કાઢી નાખ્વા શ્રને સુરખ્બાના કટકાને કોડીનાં છાલકાં 
વાસણુમાં પાથરીને મેલી આએ મુરખ્ખાનો શીર્‌। જે બીજા શીરાની 
મ!ફક પતળો રહેતો! નથી પણુ ઠંડો થતાં જેલી જેવો થાય છે તે 
ઉપરથી રેડવા. ગે સુર્ખ્બો ધણું! મશહના લાગે છે. ટાટ'માં પણુ 
ગે સુરખ્ખો શીરા સાથે નાખ્વેો. 


ખીજ રીતે સુરખ્બો બનાવવો હોય તો. ઉપર મુનખનાં ચાર 
શેર પીય લઇને એન રીતે છોલવાં. પછી મુરખ્મો ખનાવવાની 
ીીતમાં લખ્યા મુબ ધણી સો યાર શૈર ખાંડનો જમ ધાડે 
શીર કરી તેમાં છેલેલાં પીચ નાંખી ઢાંકીને ધગધગતે ઇ'ગારે સાત 
ચ્રાડું મીનીટ સુજીને પછી ઉતારી કડીના વાસણુમાં ખધુ' પ્યાલી 
કરવું. પછી ખીજે દીને. બોલમાંથી કાઢી પાછું તપેલાંમાં નાખીને 
પચીસેક મીનીટ ઢાંકીને ઈ'ગારૈ ચશ્રુક્યા પછી ઉતારીને બે।ાલમાં એમજ 
ભરી રાખ્વુ', ત્યાર ખાદ ત્રીજે દીને ખીજી એવીજ એક શૈર્‌ ખાંડને 
સેજ ટાઇટ શીર્‌ ડરી તેમાં શીરા સાથેજ ખધાં પીચ નાખી ઇ'ગારે 
ઉ'ાડુ' તપેલુ' મુક્વુ' સ્યને પીય ભામે નહી તેમ સ'ભાળથી અવાર 
નવાર્‌ ફેરવી સુરખ્મો ખરાખર લાલ થાય અને શીર્‌। .ઘાડે! યાય 
ત્યારે ઉતારવો, તપેલીને ૪*ગારથી ચારેક *માંગળજ ૬ર રાખ્વી, તેમ 
રાખ્યાયી મુર્ખાો લાલ થાય છે, દુર ૪'ગાર હેય છે તે! તેમ 
થતુ નથી. 


ત્રીજ શીતે મુરખ્બાો ખતાવવા હોય તો ઉપર લખ્યા મુજખનાં 
પણુ કામાં ત્યને તદન કઠણુ ધણાં મોમાં પણુ ઉપર લખ્યા 
મુજબનાં પીચ લેવાં ખને તેની બધી છાલ ધારદાર છરીવડડે 
સફાઇથી ધણી પતળો છેલીને પછી પીચનાં ઠરીયાને અ'દર સ્મથડે 
દ્વેમ "ખાવાના કાંટાવડે અડધી ઇજચને અ'તર્‌ ખધા ચોખા રેવા 
અને ખે પીય છ 3ર લઈ એટલીજ સોજી સફેદ શાકરીયા પાંડ 
લઈ તેને કલાઈ ભરેલા પાટીયામાં નાખી માહે સોજું પાણી સવા 
મે શૈર રેડીને તેમાં ખાંડને પીમળાવીને તદત પાશ જેવે! નહી 
પણુ સેજ ચીકાસવાળો પતળા શીરે કરળીતે તેમાં ચોખા મારીને 
તૈયાર કીધેલાં પીચ નાખી હેઠે ગામડી કોલસાના પુરતા ૪ઈ'ગાર 
રાખી તપેલી ઉધાડી રાખ્ની. અડધા શીરો ખળવા આખાવે ટ્યારે 
પીચ ભાગ્રે નહી તેમ સ'ભાળયો વારવાર આયાંધરાતી ચમચય્‌ા 


વીવોષ વાની. ૬૧ટણ 


ફેરવ્યા કરવાં સ્મને ન્યારે માહે ધણું જીણું થઇને ગલ આપે 
ત્યારે તને ચમચથી કાઢયા કરી શીર્‌। પીને પીચ મજહુનાં લાલ 
થાય, અને શીર ધણુ! ધાડો થાય ત્યારે ઉતારીને ઉપર નેટનુ' 
કપડુ” ખાંધવું ત્મને $ડો થવા આવેને શીરા સાથેજ ખરણીમા્‌ 
ભરવા. ગમે સુરખ્ખાનો શીરે ખધા સાધારણ મુર્ખ્ખાના જેવો થતો 
નથી પણુ ખ'ધાયા પછી મજહની ચળકતા ભાલ રગની નત્લી 
હેય તેવો કઠણુ યાય છે ગ*્મને મજાણનેો લાગે છે. 


મુરખ્બો બદામને. 

સોજી મોઠી દલદાર નવી ગામઠી ખદામની ખીજ એક રેર 
લઇ તેને કકડતાં પાણીમાં નાખી છાલ નીકળે ત્યારે ખરાખર છે।લવી, 
પછી પોલતી ભાજછીનાં પાદડાં કાઢી નાખીને તેના જદા ડાંડાને 
તોળાને તે એક પાશેર લઇ ક્લઇવાળી તપેલીમાં ત્રણુ શેર &'ડુ' 
પાણી રડી તેમાં ખદ્દામ તથા એ ડાંડા નાખી ઢાંકણું ઢાંકીને 
ઇ'ગારૈ ઝ્ુકવું નમને બદામમાં યાંચધ્થી ભોકાય તેટલી પોચી થાય 
ત્યારૈ ઉતારીને માહેથી ખદામને કાઢીને ઠડાં પાણીમાં નાખ્વી. ને 
ગમે ભાજી નહી મળે તો પછી બે શૈર ઠડાં પાણીમાં સેજીને વાટેલેો 
પાપડખાર અથવા સેદાખાઇકાખર્: ખેક તાળો પીગળાવી ગાળીને 
તેમાં છેલલી ખદામ નાખી ઢાંકીને ૪'ગારે સુક્વુ' અમને ખદામ સેન 
પોચી થાયને શ્માંધરાંની ચમષયી કાઢી ગરમ પાણીયી વને પછી 
ખીજ” ગરમ પાણીમાં નાખીને પાછી ધણુાજ સેજ ૪'ગાર ઉપર રાખ્વી, 
તે પછી સોન્ન' ધોતાં સફેદ કપડાંતે ભીતતીને પાઠીયાં યા રેખલની 
ઉપર પાંથરવી, અને એ બેમાંની જે એક રીતથી ખદામને ખાણી 
હેય તેને કપડાંની ઉપર સુકવી અને તેનાં બેઉ ફૂાડમાં છુટાં થયલાં 
હોય તેને ગમૅકજ તરફથી છેક હેડે સુધી ટાંચણી શોંકી પાશે પાશે 
ઉ'ડા ચોખા દ્વા અને ખદામ ભાખી હોય તે! બેઉ ખે।રદુપર એમજ 
ચામા દેવા, ત્યાર ખાદ આાગ્સે વીવીધ વાંનીમાં ઝુરખ્બો દીદહીને। 
અનાવવાની રીત દાપેલી છે તેમાં શીરા સાથનો પોચો ચુરખ્મો 
ખનાવવા લખેલુ' છે તેન શીતે ત્રણુ રેર પાંડનેો શીરે। કરાને એ 
ખદામનેો સુર્ખ્બો પહેલે દીવસે કરવો, પણુ ખીજે દીને શીરે કરીને 
તેમાં નાખ્વા લખેલુ છે તેમ એમાં કરવુ' નહી પણુ ત્રીજે દીવસે 
જેમ શીરૈ્‌। ખનાવીને મુરખ્બા તૈયાર કરવા તેમાં લખેલ્રુ' છે તે રીતે 
એ ખદામને॥ યુરન્બો બૌીજેજ દીને શીરા સ્ાથતે ખનાવવો. 


૨૨૬૯૮ વીવાંધ લાની, 


મુરખ્બો બનાવવાની રીત, 

કાપ પણુ નતનાં ડળ સ્મથવા તરકારીનો શટા કટકાને 
મુરખ્ખો ખનાવવોા હોય તે! ખટાસવાળાં ફળને રૂપાંતા યા લાકડાના 
કાંટાથી શ્મને તે નહીજ હોય તે! પછી સજ ધાવુના યા સોજા 
લોઢાંના કાંટાથી ચોખા દેવા, ખીજ ચીન્નેમાં તો કોઇ પણુ કાંટા ચાલશે, 
સખા રતાં કટકા ચુ'થાઇને ભાગી નય તેટલા ખધા દેવા નછી, 
તોય કેરી હેય તેને તે! છેક ત્રાટળાના કકોાટળાંને ભામે તેમ ઉ'ડ! 
ચોખા રેવા, તેથી શીર્‌। ખસખર પીશે તે! ખટાસ ગમોછે। લાગથે, 
સુરખ્ખામાં હં'સેશ ષણી સોજી પહેલાં ત'બરની સફેદ મોરીશ્યસ 
શાકર્‌ીયા ખાંડ લેવી ગને તે દસ શેર હોય તે તેને કલઇ ભરેલાં 
તપેલામાં નાખી તાજ બે ૪ંડાંને ધોઇને કોટળાં સુધાંજ ખાંડમાં 
ભગડીને ખરાબર સળવ્યા પછી તેમાં પાંચ પેર ડ'ડ' પાણી રેડી 
ખધી ખાંડને ખરાખર પીગળાવીને પછીજ ચુલે ખળતાં ઉપર ઉ'ધાડુ' 
મુક્વુ' ત્મને માહે ત્રણુ ફકરા પડેને ઉતારીને ઢાંકણું ઢાંકવુ'. તે પછી 
ઉપર મેલને પોપડો ખ ધાશે તેની સાથે શીરે। નીકળા «નય નહી તેમ 
મ્મમયોજ મેલને પોપડો ચ્મ્રાંધપાંની ચમચથી કાઢી તાખીને પછી 
યમેક તદનજ કલપ્રં ભયેલાં મોટાં છાલકાં તપેલાની ઉપર જરા ધટ 
સોજા ધોતાં કપડાંને ભીનવી નીચવીને જરા હીળુ' ઝેોળા જેવુ 
રારીયી ખાંધી લઇ તેમાં શીર્‌। રેડીને ગાળવા. તે પછી ચુરખ્ખા 
અનાવવા માટે પતળોા, સે”૪ ચીકાસવાળે।, ગ્યથવા ઘાડે। શીરે! છેવા 
કરી જેમ તેમાં ભખેલુ' હોય તે પ્રમાણું શીરો ફરીને એન 
તપેલાંમાં ચુરખ્ખો બનાવવો. પણુ વધારે સુરખ્બા ખનાવવા માગે 
વધારૈ્‌ પમાંડ હોય તો તેમાં ઉપર થખ્યુ' છે તે હીસાબે નહી પણુ 
પાણી ખોછુ રેડવુ', તેમજ વળી જેમ ઓછી ખાંડનો શીરે 
ટોય તેમ માપણી સમજથી પધારી ત્મટકલ રાખીને પાણી તેનાં 
પ્રમાણુમાં વધારે છેવુ'. કારણુ ધણુ સુરખ્બો તેમાર થતાં જેટળોા 
લપ્ખમત ભાગે છે તે કરતાં કાંઈ ધણે। ગ્સોછે વખત થોડા મુરખ્ખાને 
લાગતો નથો અને શીરામાં થોડ્‌' પાણી હોય તો તે જલદી અબળા 
જને મુરખ્બો કાચોજ રટે છે, તેટલા માટે શીરામાં અરાખર 
હીસ્ાબસરનુ'જ પાણી રડવુ જેઇયે. તેટલુ' છતાં પણુ કોઈ વખત 
સુરખ્બો તૈયાર થવાની મ્થગાઉ શીરે। ખળાને ટાઇટ થઈ «તય છે. 
માટે ને તેમ યાય તો] અદર ફકડતું પાણી પટે તેટલુ રેડીને 


વીવીધ વાંનીં* ઉ્જૃદ્ટ 


શીરાને પાછે પતળો કરીને પછી સુરખ્બા તેયાર કવો, અને કદાચ 
પાછો એમજ થાય તો કફશ પણુ પાછુ' ગમેમજ પાણી રેડીને 
શીરાને પતળા કરવો. મુર્ખ્ખા માટેની ચોર અથવા કટકાને શીરામાં 
કેકની ઉપર મુકવુ' નહી, પણુ તે જેટલ હોય તે ખપુ અકેકની 
પાશે પાશે મુકાય તેટલાં મોઢાં છાલકાં તપેલાંમાંજ શીરાને ગાળીને 
પછી એક કકરો પાડયા પછી માહે ચીર યા કઢકા નાખ્વા, 
સુર્ખાના મોટા ધાંનનુ” ધજયુ' બાઢું તપેલું હોય તે! તે કાંઇ ચુલા 
ઉપ? મુકી શકાય નહી માટે તેને ખધે ફરતો ખક સરખા તાપ 
લાગવા સાર્‌” હેકે ભાંયની ઉપર કહરેલના સરપ્)ી ઉ'ગાઇના શોટા 
માર કટકાને અથવા સ*ભાળથી મોઠી ૪'ટા ગોડવીને સુકી ગ્ય'દર 
શખ પાથરી ચુલો! માડીને તેમાં બળતુ' કરવુ', પણુ ભુલમાં પથર નો 
ચુલો કરવો નહી, કારણુ તાપ લાગાથી પથર ફાઠી જઇને ઉડે છે, 
સુલામાં હમૈશુ ખધે એક સરખે તાપ લાગે તેમ ખળવુ રાજુ, 
તો પણુ વચમાંને। મુરખ્ખો લાભ થતો જણાય ચ્મને બોમ્દુપરનો 
સફેદ રહેતો હેય તો ભામે નહી તેમ સ*ભાળથી શ્યાંધરાંતી ચમચયી 
ચીર યા કટકાને સરખા ઉચકીને વચમાંતા બો1રદુપર અને બોરદુના 
વચમાં સુકવા, તેમજ” પડ પણુ સ'ભાળથી એેન્ઝ શીતે ફેરવવુ, 
પૃણુ ખકેકની ઉપર નહી પણુ પાંથરીને પાશે પાશેજ સુક્વા, કોઈ 
મુર્ખ્મેો! બનાવતી વખત ઢાંકણું ઢાંકવા લખેલું હોય તોજ તેને ઢાંકવુ'. 
પણુ હમેશ ધણુ! ખરા ખધે। ખનાવવા સુક્યા પછી તેને ઢાંકણુ 
ઢાંકવું નહી પણુ તપેલું ઉ'થાઠું'જ રાખ્વુ'. કાંકે તેમ ઢાંક્યાથી 
ઢાંકણુપરને ખાદ અદર પડયા કરૈ છે. સુરખ્ભાનો ધણુ મોટો 
ઘાંન હોય તો તે વષુ વખત ચુલે રહેતાં પોતાની મેશેજ લાલ થાય 
છે. તો પણુ ગમે તો તેમાં બનાવતી વેળા ધોડા તજના બોટ કટકા 
નાખી સુરખ્બો રતાસ પકડેને તજ કાઢી નાખવી, પણુ ખીન્ને કોઇખી 
સુરખ્બા થોડા હોય અને તેને લાલ કરવો હોય તો ખાખે વીવીધ વાંતીમાં 
રગ ખાળેવી ખાંડનો છાપેલા છે તેવા પોડ બનાવીને જે ચીજનો 
સુરખ્બો ખનાવવે! હોય તેને શીસમાં નાખ્વા પહેલાં એક કકરે પાડવા 
પછી તેમાં ખે રગ લખેલું હોય તેટલો ભેળાને પછી માહે પેલી 
ખનાવવાતી ચીજ નાખીને મુરખ્બે કરવો. પણુ સુરખ્બે! તૈયાર થવા 
શમાવે તોય લાલ થાય નણી તો પછી ખોને યોડ એ ખાંડનો રગ 
ભેળાને આપણી મરજી મુજબ સુરખ્મો લાલ કરવો. ચુરખ્બો બનાવવા 


૧૨૦૦ વોવીધ વાંની, 


સુક્યા પછી ગ્ય્ડપો “ર ખળવા ગ્માવેતે ખળ3ુ જરા ધીમું કરવુ' 
અને ઉપર લખ્યુ' છે તેમ વચમાંનો ખોરદુપર ગ્મને બોરદુનો વચમાં 
ર્ર્ખદલ કળીને ખધેો ગક સરખા રગનો કરવો. પણુ સુરખ્ખાને 
રેઠેથી વષમાં વધારે તાપ લાગેછે માટે તૈયાર થવા સ્માવેને ચુલાની 
ત્મ'દર વચમાં નળીયાંનો કટકો મુકવે!, તેથી ડાજશે નહી* કેરી 
ચ્મયવા એવીન ખીજ કોઇ ચીજનો સુખ્બો લાંબો વખખત રેપખ્વો 
હોય તો તેયાર થાય પછી શીર્‌। ટાઇટ કરીને ઉતારીને ઉપર કપડું” 
ખાંધલુ' મને ડ'ડો થાયને ખીજે દીને કાઢીને બરણીમાં ભરી ઉપર 
ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી તેની ઉપર કપડુ” આંધી લેવુ ત્મથવા ખરણીમાં 
ભર્યા પછી ચપટ ઢાંક્યા ખાદ નજદાં કોરાં સફેદ કાગજના ગોળ 
કઢકા કાષી બૈડીમાં ભીનવીને ઉપર તે મુકીને પછી તેની ઉપર ખીજી' 
માટું કેોર્‌' કાગજ બેવડું પેલ્યા પછી ઉપર કપડું ખાધી લેવુ. 
તદન સુકો સુરમા બનાવવા હોય તો શીરા સાથનો! સુરખ્બો તૈયાર 
થાય પછી અ'દરથી ખે ભાગ જેટલા યા અડધે! શીર। કાઢવા! અને 
માહે એક ભાગ યા શષડધે। શીર। રાખીને ધણુા। નહીં પણુ હેઠે ઘોડા 
૪'ગાર રખી કટકા ભાગે યા ડાજે તહી તેની સભાળ રાખી અવાર 
નવાર ડ્ેરવલુ' ગ્મને ખાંડ ખખધાય તેટલો ખધેો શીરે! ધાડો થાયને 
ઉતારવુ* નેહી, કારણુ ઉતાર્યાથી મુરખ્બો કાઢતાં કાઢતાંજ ડ'ડો થઇને 
તપેલાંમાં વળગી જય છે અને ગરમ હોય તો ઝટ ખરખર નીકળી 
શકે છે. તેટલા માટે ગરમ રાખ્વા સારૂ ઘણુ સેજ પગારે તપેલુ' 
રહેવા રેલુ' અને મ્માંધરાૉની ચમયથી જલદી જલદી માહેથી ત્મકેક 
કટકો કાઢી શી” તીપારીને કાઢી નાખીને પછી સોટાં કોડીનાં 
ડલતદીશમાં અથવા કલઈ ભરેલા ખુતયામાં છુયો છુયો ઝકવો તમને 
ઉપરનાં પડની ઉપર ખાંડ ખપધાયને તવાથા વા છરીથી કટકા ઉપા- 
ડીને પડ ડ્રેરથવુ' સ્‍્મને સુકો ને ડ'ડો થાયને સુરખ્બો ભરવો, બુરાં 
કોહેળાંનો! ભ્થવા રોધીને। શીરા સાથનો ચવા સુકે। સુરખ્ખો ઉપલી જ 
રીતે ખનાવવો. પણુ ખે સુરખ્બો કાંપ કેરીના સુર્ખ્ખાની કાની લાંબે 
વખત રહેતો નથી સમયને ગરમીની રતુમાં તો શીરાનો મુ?ખ્બો થોડા 
દીવસમાંજ ખામા ય8ઇ જ્ય છે. ખીતશ્તે કોઈ પણું નતનો સુરખ્બોા 
ધણુ! ખરે ઉપલીન રીતે શીરાતો અથવા સુકે। ખનાવવે, 
પણુ કેરીનો મુરખ્બો સુકો થઇ શકતો નથી માટે તેનો 
તો શીરા સાથનોજ ખનાવવેો. પણુ બધા સુઃખ્ખામાં 


માળાધ વનો. ૧૨૩ 


હેબએેશુ મોરીશ્યસ ખાંડ વાપરવી જ્નેષ્યે, કારણુ તેમાં 
મીઠાસ વધાર્‌ હોવ છે ચ્મને તે સે! પણુ રણે છે. પણુ જવા તથા 
ખીજા' સુલકાતી ખાંડ એેટલા મીડાસવાળી હોતી નથી માગે તે લેવી 
પડે તો જે સુર્મો ખનાવા માટે તેરમાં લખેલું હોય તેના કરતા સમે 
ખાંડ થોડી વધારે લેવી જેઇયે. તેમજ વળી લાલ ખાંડનાં 
શીરામાંથી મેલ ધણુ! નીકળો જય છે નેટલા માટે તેવી ખાંડ પણુ 
સેવી જેઇયે તહીં. પણુ વળી પહેલાં ત'ખરતી સોજી સફેદ ખાંડ 
કરતાં પણુ તદનજ સોજી લાલ ખાંડમાં મીડાસ પણુ વધારે હોય છે 
અને તેનો સુરખ્બો એ લાલ ખાંડને લીધે ૨'ગ વગર એમજ રતાસ 
પકડે છે. ક 
મુરખ્બોા બૅ'ગલેરતાં વે ભાને. 

લાંખાં ડીયકાવાળાં ધણાં મોટા પેર હોય તેવા ધાટની લીકા 
રગની ગ્મેક નનતતી તરકાર્‌ી વેળાની ઉપર ખૅગલેોરમાં થાય છે 
મને તેની ઉપર છટો છૂય ઝીણા! મ્ડણુ કાંટા હોય છે અને એને 
કાપ્યાથી સ્મ'દરથી લાંખી ખીજ તીકળે છે, પણુ ઘણુંજ પાકટ થાય 
“છે ત્યારે કેટળાંમાં ગ્રેઢળા થાય છે. એને બેગલોરનાં વેગણું કહે 
છે. ખે વે'ગણુને છોલી ઉભી ચાર આર કાપી માહેથી ખીજ કાઢી 
નાખીને ચીરતા ખબે કટકા કાપી તેને ખાવાતા કાંટાથી ઘણુ પાચે 
પારે ઉ*ડા ચોખા દેવા, પછી તોળીને ડ'ડાં પાણીમાં નાખ્વા અને 
એ એક શેર ક્ટકાળે સવા શેરને હીસાખે ખાંડ લઇ તેને ચુરખ્બે 
ખઅનાવવાની રીતમાં લપ્યા સુજખ પણુ ઘણુ। પતળો શીરો કરી 
સાજ તપેલીમાં રેડીને તેમાં વય'ગણાંતા કટકા તાખી તપેૅલીને ચુધે 
ખળતાં ઉપર ઉ'ધાડી સુકવી અને બે નેશ આવેને ઇ'ગારે રાખી 
અવાર્તવાર કટકા ફેરવ્યા કરવા ખને શીરે ધણેઃ ધાડો થાય ને 
ગ્મ"દર થોડું કકડતું પાણી રેડી શીરાને પાછો જરા પતળો કરી 
એમજ ૪'ગારે રાખ્વું ખને પાછે! શીરા ધાડો થાય ને પાછુ' ફરી 
ખેકવાર સમેમજ ક્કડતુ' પાણી રેડીને પછી સુરખ્બો ખનાવવાની 
રીતમાં લખ્યા સુજખ શીરા સાથનો અથવા શીરા વગરને। સુક 
સુરખ્બા તૈયાર કરવો. ખમણેલે! સુરખ્બો કરવે, હોય તો વે'ગણાંને 
છે।!થીને ખમણુવાં ગ્મને પાકટ હેય તો ખમણેલાં એક શેર 
સ'મણાંએ એક મર ખાંડ ખને કુમળાં હોય તો પોણુ! શેર સેજ 
ખાંડ લેવી અને આએ વીવીધ વાંનીમાં મુરખ્બો કોણેળાનો કટકાને 
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તથા ખમણેુલો છાપેલા છે તેમાં લખ્યા મુજબ એના મુરગ્ખ્બા 
ખનાવવો, કેમે તરકાગીનું નામ વે'ગણાં કહે છે પણુ ગ્બ'દરથી ધણુ' 
ખરૂ' દોધીને મળવુ નીકળે છે. અને ગએેમાં મોસ્ત શ્મયવા મરધી 
પકાબ્યાથી તેને! રેસ્ટ દોધીના જેવોજ લાગે છે. 


મુરખ્ખા બૅલકુટને. 


બૅલકુટ ધણું મોટાં તમને લાંખા ધાટનાં તેમજ ખીન' તોળ 
ધણાં મોટાં એમ બે આકારનાં સવે છે. તેવાં મોટાં પાકટ બેલકેઢ 
લેવાં સ્મને તેતે છરીથી છે।લી શકાય તો ખધી નદી છાલ ખરાખર 
છેલવી અને નહી છેલાય તે! પછી છરાવડે ઉપરનું કોટળુ' ભાં 
કાઢી નકકી ગરની અધી એક સરખી ગઅ્મડધી ઇ'ગ જારી ગોળ 
કાતરળીખએો સ્‍્યાડી કાપવી અને ચુ'થાધ્ને ભાગી જય નહી તેમ 
સ'ભાળયી તેની ગમ'દરતાં ખધાં બીયાંને બેલ પડ તરફથી કડણુ સળી 
વડે કાઢી નાપ્મીને પછી ફરતી ૪ીનારી તથા ખેઉ પડ ઉપર સ'ભાળથી 
ખાવાના કાંઢાવડે ખરાખર ચોખા દપ કાતરીએાને સોજી ધોઇને 
પછી તોળવી મ્મને તે એક શેરે રાઢ શેરને હીસામે સાજ શાકરીયા 
ખાંડ લઈ તેને! સુરખ્બો બનાવવાની ત્ીીતમાં લખ્યાં 'સુજખ સેજ 
પતળેો શીર્‌। કરી તદન ક્લઇ ભરેભા પોહેળા પાઠીયામાં ગાળાને 
ગમેક કકર્‌ે। પાડયા પછી તેમાં ખધી કાતરી નાખી ચુષે મધ્યમ 
ખળતે ઉ'ધાડુ સુક્વું અઅને અવારનવાર કાતરીએ ભાગે નહી તેમ 
સ'ભાળધી ફેરવ્યા કરી શીરા સુકાધને ખાંડ ખ ધાય તેવે થાયને 
સેજ ઈગાર ઉપર રાખી સમ'દરથી કાતરીગ!ઃને કાઢીને મોટાં 
ફ્લેતદીશમાં છુઠી છટી સુકવી મ્યને સુરખ્બો સુકાય પછી ઘણી 
ખઆવગીક સફેદ શાકરીયા પાંડને હાથવડે મુર“્ખાની કાતરીગોાર ઉપર 
જુરતી વળગાવી ઠડો થાયને ભરવો. ગે સુરખ્બો ચાલુ ઝાડે ખ'ધ 
કરવા માટે તેમજ મરડામાં દવા તરીકે ખવાડે છે ચ્યને લાખે વખત 
સુધી રહી શકે છે. 


મુરબ્બો માલુ ગાને. 


સેજ મોટાં પીળા છાલનાં પાકટ માલુંગાંની ઉપરથી પતળા 
આરીક છાલ છેલી ઉભા થાર કટકા કાપી અ'હરનો ગર તથા બીયાં 
ફાઢી તાખીને ખાવાના જાંયવ્ડે તદન પાશે પાશે ખધી બોરડુપર 
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ઉડા ચે।ખા દેવા અને તમે ડુબે તેટલી છાસ સાથે કોડીનાં વાસણુમાં 
ખેક દાહડો ભીતવી રાખ્યા પછી બીજે દીને જુની છાસ કાઢી 
નાખી ખીજ તવી તાખીને એમજ રાખ્યા પછી તજે દીને કાઢી 
ઠંડાં પાણીથી સોજુ' ધોઇ નરમ ખાષીને માલુ'ગાંના કટકાને તીચવવા. 
છાસ નહી હોય તો પછી એક શેર ઠંડાં પાણીમાં ન તોળાને હીસાખે 
નીમક પીગળાવી કોડીનાં વાસણુમાં ગ્સેક દીવસ એમાં ભીનવી 
યાખ્યા પછી નીમકનું પાણી ખદલી તીજે દીને ધોઇને ઉપર સુજખ 
ખાફ્વુ. અને એે ગેક શેરમાં સાછી પહેલાં નંખરની 
શાકર્‌ીયા ખાંડ બે શેરને હીસાબે લઇ તેનો મુરખ્બો 
ખનાવવાની ગીતમાં લપ્યા સુખ શીરા કરી તદનજ ક્લઈ 
ભરેલા મોટા પાઠીયામાં ગાળીને તેમાં માલુ'ગાંના કટકા નાખી 
મુરખ્ખો ખનાવવા મુકવો અને શીરે! ઘાડો થાયને માહે કકડવુ” 
પાણી રૈડી શીરો જરા પતળોા કરી પાછે શીરો ધાડ થાય ત્યારે 
પાછુ' ખએેકવાર કકડતુ' પાણી રેડી છેલ્લે સુરખ્બો ખનાવવાતી ગીતમાં 
લખ્યા મુખ શીરા સાથને! ચ્મથવા સુકો મુરખ્બો બતાવવો, બીજ 
રીતે એ જ્ુરૂખોર બનાવવો હોય તો ઉપર ચુજ્ખ માલુ'ગાંના કટકાને 
આંજીને તીયવ્યા પછી ચાર ચાર ઇ'ચતા કટકા કાપી તે ચાર પેર 
થાય તો તેમાં પાંચ શૈર ખાંડ લઇને તેનો ઉપર સુજખ ૨03 કરી 
તદન ક્લ#૪ ભરેલાં ઉ'ડાં ગ'જયા તપેલાંમાં ગાળા એક કકે! 
પાડીને પછી તેમાં માલુંમાંના કટકા નાખી ધીમે ખળતે ઉ'ધાડુ* 
મુક્વુ' તમને શીરો ઘાડો થાયને મોટાં કોડીનાં વાસણુમાં ખધુ' 
ભગ્વું. પછી ખીજે દીને ખીજ હટી શેર ખાંડનો શીરે કરીને 
મુરખ્ખામાંનો શીરા કાઢીને તે પણુ રેડી ચુલે ધીમે ખળતે મુક્વુ' અને 
શીરે જરા ધાડો થાયને મુરખ્ખાના કટકા] ઉપર ગરમ ગરમ રૈડાને 
મમેમન૪ રપખ્વુ, પાછુ' ચુલે મુકવુ તહી. પછી ત્રીજે દીને બીજ હઢી 
શર "ખાંડનો શીરે! કરી યુરખ્ખામાંના શીરાને તેમાં રેડી ગમેક જશુ 
અવેને માહે સુરખ્ખાના કટકા નાખી ધીમે ખળતે શીરા સાથનો 
મુ ખ્બો ખનાવવો. સુકો સુરખ્બાો કરવા હોય તો ત્રીજે દીને 
મુર“્ખાને ખનાવવા સુક્યા પછી શીરે ઘણે! ધાડો યાય ત્યારે 
તેમાંથી ન્યડધા શૌરાને કાઢી લઇને પછી ખળતે રાખ્વુ" ત્યને ડાજે 
નશી તેની સ'ભાળ રાખી કટકા ફેરવ ફેરવ કરી ત્રોળી થાય તેઢધોા 
ખધોા શીરાને માસ સમાવે ત્યારે સેજ છુ'ગ।રપર રાખી ત્ાંધરાંની 
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ચયમચથી જલદી જલદી કાઢી લઇને ધોતાં નદ સર્ફેદે કપડાંની 
ઉપર કટકા છુટા છુટા વખાતા સુકવા શ્મને તદન સુકાયને મુરખ્બો 
ભગવા, પીટનુ' એર હેમ તો ઉપલી કોધષ્વી રીતે બનાવેલો સુમ્ખ્બે 
સહુવારનાં પ્યાધાથી જેર નરમ રહે છે, તેમ લોહી પણુ સુધરે છે. 
એ સુકો સુરખ્બોા કેક યા ખીજી 'કે।!ઇ મીડાઇમાં પણુ વાપરવે।. માલુ ગાંને 
ખીનભેર્‌' પણુ કહે છે અને હી'દુસ્તાંતીમાં લુર'ન્ટ અને ૪'ગેજમાં 
સીત્રન કહે છે. 

મુર્ખ્બો સ'ત્રા તથા માોસ'બીની છાલને।* 

મજનહના પાકેલા લાલ અથવા પીળા ર'ગની સ-ત્રાનતી ખનતાં 
સુધી ઘણી જદી છાલ લેવી અને તેની બાહેરની ર'ગીન ચળકતી 
ખેરરડુની ઉપર ન્નયફકૂળની ખમણી ધસીને સફાધથી છાલને «રા 
ઓ ખવી કાઢયા પછી એ પસેથી બે!રદુ ઉપર રહે તેમ છાલને સાફ 
પાટીયાંતી ઉપર મેલીને ખાવાના કાંટાવર્ડે છુટા છુઢા ચોખા 
દીધા પછી તેને હાથવડે ભાંજને દોઢેક ૪ ચ જેટલા કટકા કરી 
તાળાને એ કટકા એક શેર લેવા સ્મને એક શેર ડ“ડાં પાણીમાં 
૦। તોળાને હીસાબે નીમક પીગળાવી ખધી છાલના.કટકા ખરાઅર 
દુખે તેટલુ એ પાણી પુરવુ' ખનાવા કેોડીનાં વાસણમાં કપડાંથી 
ગાળીને પછી છાલ-પ કટકાને ધોઈને તેમાં નાખી ચોવીસ કલાક 
ઢાંકી રાખ્ગુ'' તે પછી છાભને કાઢી ડ*ડાં પાણીથી સેજ ધોઈ 
કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં બીજી પાગી રેડીને તેમાં છાલ નાખી ઢાંકીને 
સુણે સુકવુ' ગ્મને અ'દર ખરાખર ધણુ! જેશ સવેને ઉતારી 
માણેથી પાણી કાઢી નાખી બીજી” ગરમ પાણી રૈડીને પાછુ' એમ જ 
ચુલે મુકી છાલ ખફાઇને જરા પોચી થાયને વતે ઉતારી પાડી ક્લઇ 
ભરેલાં ખોયાંત્રાં નાખી ખપુ પાણી નીકળી જવા દેવુ ત્યાર ખાદ 
સાઈ પેહલાં ન'બરની શાકરીયા ખાંડ પોણા ખે શેર લઇ તેનો. શીર્‌। 
ખનાવતાની શીતમાં લખ્યા સુજબ પણુ પતળો શીશ કરી તદન 
કલઈ ભરલી તપેલામાં કપડાંથી ગાળીને પછી ખાફેલો છાલને પાછી 
પાણને શીરામાં નાખી ઘણું ધીમે બળતે ઉ'ધાડુ' સુકી છાલને અવારનવાર 
ફેરવવી અને થીરો ધાડો થાયને તેમાં સ'ત્રાતી ચીરનો રસ કાઢી 
કપધી ગાળી પારેરાનાં માપયી ખેક પાશેર ભરીને શીરામાં ફરતો 
કૂડી *'૬ર ભેળીને પછી શીર્‌। મન્નહનેો। ષટ થાયને તપેલું ઉતારવુ*, 
એમે સુરબ્બા સુકો કરવો! હોય તે શીરે ધઢ થયા પછી માહેથી બે 
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ભાગ જેટલો શીર્‌। કાઢી લેવા અને એક ભાગ જેટલો અદર રેહવા 
દવા અતે શીરે। ધણા ધટ થાયને સેજ ૪ ગાર રાખીને આંધરાની 
નાની તમચથી કટકા ઉચકી ત્ય'દરનેો શીરે! નીપાળીને કાઢી નાખ્યા 
પછી મોય ફર્વેતદીશમાં ખથવા મોટી રકાયીગઞામાં છુટા છુટા કઢકા 
મુકી જરાવારૈ છરીથી કટકા ઉપાડીને ફેરવવા ભને મુરખ્બો તદન 
સુષ્ઠ થાયને કાઢવો. મોસ'બીની છાલનો મૃરખ્બો અનાવવા માટે 
તે પણુ પાકી પીળા રગની તમને ખનતાં સુધી ઘણી જાદી છાલનાં 
લેવાં અને તેની ચાર ચીર કાપી છોલીન કેક ચીરની છાલને ઉપર 
સ“ત્રાની છાલની ઉપર ખમણી ધસ્વા લખ્યુ' છે તે પરમાણુ પણુ ખે 
છાલને જરા વધારે ઘસી કાઢયાં પછી એતે કાંટાવડે ધણા અથે.- 
ગ્યથ ખને ઉડા ચોખા દઇને પછી અકેક ચીરનતા આડા ખભે 
કટકા કાપવા, તેથી ત્રીકોણુ થ્માકારતા એ કટકા થયે, તે પછી તેતી 
ત્રણુડે મણી કાપી કાઢીને સરખા કટકા કીધા ખાદ ઉપર્‌ સત્રાના 
સુરખ્ખાની છાલ લખેલી છે તેટલાંજ થજનની એ છાલ લઇ તેટલીજ 
ખાંડનો તેજ શ$તે શીરે! કરીને તેમજ એ સુરખ્બો શીરાનાો અથવા 
સુકો બનાવવે[. પણુ તેમાં શખ્યા સુજ્ખ એમાં સ'તા યા મોસ*બીનેો 
કાંઇ પણુ ગસ નાખ્વોા નહી. 


મુરબ્બો સ'ત્રાને. 


પાકીને ઉતરી ગયલા નહી તેમજ સુકાઇ ગયલા પણુ નહી તેવા 
મજહંના પાડેલા રસરાર અને લીસી નહી પણુ ખડખગડી પોકળ લાલ 
છાલના મોટા સ'ત્રા લઇ સોન્ન ધોઇને નવા આતારાની સળી સમથવા 
ખાંબુની ચીપને અણી કરીને સ“તાના ડીયકાં તથા હેઠેના ભાગ 
તરફથી એક સરખો તદ્ાવત રહે તેમ તેની ઉપર એ સળા અથવા 
ચીપતી અણીથી સરખે ત્મંતરે ઉભા એક ઇચ જેટલા લાંખા 
ચાર કાપ પાડવા. ત્યાર બાદ ડીચકાં ₹અને તેની સાંમી બેો।ારદુપરથી 
સ'ત્રાને બેઉ હંયેથીની વષમાં પકડીને છાલ ફ્રાઢી જય નહી તેની 
સ'ભાળ રાખી હલવે હલવે સત્રાને દાખીને ચપટા કરવા, જેમ 
કરતાં ત્ય'દરથી ખધે રસ તથા ખીયાં નીકળશે તેને કોડીનાં બોલની 
ઉપર ઝીષ્ુ' કપડુ' ખાંધીને તેમાંથી ખધો રસ ગળાઇને એકડો 
થવા દવા. તે પછી સત્રાતી છાલમાં સળ અથવા ચીપતી મણી- 
વડે બ ૪'મને અ'તરે છુઢા છુટા ચોખા દેવા અને તદનજ કલઉઇ 
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ભરેલી પાહેળા તપેલીમાં એડ્સ'ત્ર ડુભતાં પણુ તેની ઉપર ઘણ 
પુરજુ' પાણી રહે તેટલું રૈડી ઢાંકણું ઢાંકીને ચુણે ખળતે સુકી જ્નેશુ 
મ્ાવેને તેમાં પાશે સ'ત્રા યુઝીને પાછુ ઢાંક્વુ અને ૫૬૨ વીસ 
મીનીટ પછી ઉ'ધાડીતે સ'ભાળયી સ"ત્રાને ફેરવવા તેટલાં બીન્ન 
ચુલા ઉપર કકડતું પાણી તેયાર રાખ્નું અને તપેલાંમાંનાં પાણીને 
૨*ગ પીળા નેવેો થાય ત્યારે ઉતાને ગ્મ'દરનુ' ખષુ' પાણી કાઢી 
નાખી તેને ખદલે પેલુ' તેયાર રાખૅલુ' કકડવુ' પાણી રેડવુ અને 
સ'ત્રા ભામી જય નહી તે। પણુ ખરખર નરમ થાયને ઉતારવા, પણુ 
મમમ સ'ત્રા તૈયાર થાય તે ખઆગમચય ગક 'ખુરેસીની નેટરને સો 
ઘાઇને તેયાર રાખી ખાડેલા સંત્રાને મ્યાંધાંની ચમચયી કાઢીને 
નેટરની ઉપર કેકની પાશે પાશે ગોડવીને સર્પ્)ા મુકી તેની ઉપર 
ગમેક કલૂઈ ભરેલી થાળાને ચટી જૈકી તેતી ઉપર લોખ'ડની ખાંડની 
મુકવી અને તેમાંથી ગળડુ' પાણી ઝીળાવા માટે હેડે કાંધ વાસણુ 
ચુકવુ' અને ખાંડણી જરા દાખવી, તેથી અદરનુ' પાણી નીકળી 
પડરી, તે પછી માહેથી ટપકવુ' પાણી ખ'ધ થાય કે વુર્તેન્ઝ ઉપરથી 
શન્ન કાઢી નાખ્વો. કારણુ વધુ વાર દાખી રાખ્યાથી બધા સત્રા 
દખાપ્નને ચપટાઇ જઇ સુકા યશી, તેટલા માટે પાણી બધ થયા 
પછી વજન ઉ'ગકી લઇને સ'ત્રાને તોળવા તમને ગમે એક શેર 
સ*ત્રામે એક શેરને નવટાંકનતે હીસાબે સોજી પહેલાં નખરતી 
મારીશ્યસ શાકરીયાં ખાંડ લછ શીરો ખતાવવાની ગીતમાં લખ્યા 
મુજ્ખ છડાં નાખીને સે।જ તપેલીમાં સેન્ટ ચાસવાળો શીરે કરી 
ગેમેક ક્લઈ ભરેલા પાઠીયામાં ગાળીને આગે વીવીધ વાંનીમાં રગ 
ખાળેથી ખાંડને છાપેલે છે તે થોડો બનાવીને શીરે ફીકા લાલ 
રગને। થાય તેટલે ગમે રગ તેમાં ભેળવે. ત્યાર બાદ પેલા સ'ત્રામાંથી 
નાકળેલા રસમાં ખાટાં લીંબુના રસ નાના મે ચમચા રેડી જરા 
ધટ કપડાંને ભીનવી નીચવોને તેમાંથી ગાળોને શીરામાં મેળવવા 
મ્મને ચુજ્ઞામાં ધીમાં બળતાં સાથે ગામઠી કાલસાતા ઇ૪'ગાર નાખી 
તે ચુભાપર તપેલીને મેલીને તેમાં અકેકની પારે પાશે સ'ત્રા મુકીને 
ઢાંકણું ઢાંકવુ'' પણુ અદર જેક તાડીીને શીરે ઉભાસ જય નહી 
તેની સ'ભાળ રાખી લગભગ પૉણુ। શીરા ખળતા આવે અને સ'ત્રા 
હેડેથી લાલ થાયને ઉપરથી ઢંક્ણુ તથા હેઠેથી ચુલામાંનાં લાકડાં 
શાહી નાખ્વાં ભને ધગધમતે ₹ઇ'માર્‌ રાગી સ'ત્રા ભાને નહી તેમ 
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સ'ભાળયી ફેરવવા તમને ઉપર બેલ મ્ળાવે તે કાઢયા કરવો મુરખ્ત્રે 
તૈયાર થવા ગ્યાવગ્ે ત્યારે શીરામાં દ્ીણુ આવવા માડરી, તેમ થોડીવાર 
મ્યાવે પછી તપેલાંને ઉતારવું મ્મને સ્યફેક સ'ત્રાને ગ્યાંધરાંતી ચમચથી 
ઉચી માહેનો શીરે! ખધો ટપ૪ી રેહ પછી એક કલઈ ભરેલા 
નાતા ખુનયામાં બધા સ"ત્રાને અકેકની ન્ેડષાં ગોઠવીને મોટા 
ચુલા ઉપર ઇ'ગારે સુક્વુ' મતે અવારનવાર ચમગચવડે સ“ત્રાને 
જરા દાખ્યા કરવા. ખે સુજખ ધણુ! વખત રૅહતાં હેઠેનુ' પડ ડાજે 
નહી પણુ ખરાખર સુકાઇને સુકુ' થાયને સ'ભાળથી તવાથાવડે ખધા 
સ"ત્રાને ફેરડી નાખી ગેજ રીતે દાખ્યા 31 શીર્‌। સુકાઇ સુરખ્બો 
તદન સુકે। થાયને કોડીની મોઠી રકાખીઓમાં છુટા છુટા સુકી -તદન 
ઠ'ડો થાયને છુ'દીને યાળેલી ખારીક ખાંડને પાઠીયાંની ઉપર પાથરીને 
તેમાં સ'ત્રાને દાખીને બધે પુર્તી ખાંડ વળગાવવી. મુરખ્નો કાહી 
થીધા પછી વધેલા શીરાને નાની તપેલીમાં રૈડી ધીમે ખળતે સુરી 
તેમાં ફ્રીણુ યહે તેને રૂપાંના યા લાકડાંના ચમચાથી દાખ્યા કરવુ 
અને શીર્‌। થોડો ખળેને ઉતારી કોડીનાં વાસણુમાં રેડી ઉપર છારી 
ભાવે તે કાઢી ,તાખ્વી, ખે શીરો ખધાઇને જેલી જેવો થશે, એ 
સુરખ્બાો છાલ સાથે ખાવામાં નરા કડવેદ અને લુરે! જેવો લાગે છે 
પણુ ગ્મ'દરને! ગર તેવે! લામતે। નથી. છાલ સાથનો સુરખ્બો પુર્ડીંગ 
તથા કેકમાં નાખ્વો. 


મુર્ખ્ખા સપરચનનેો. 


સુરખ્બા ખનાવવાની શ્યગાઉ ક્ોડીનાં વાસણુમાં ત્રણુ ૨ર સેન્ઝુ' 
ઠ'ડુ' પાણી રૈડીને તેમાં અડધે વેર કળીચુનેઃ નાખ્વા. 
પણુ ચુનો પાણીમાં પડયા પછી કજુળીને ધણાજ ગરમ થઇ 
જય છે શ્યને તેમાં હાથ નાખ્તાં ડાજે છે, માટે યમચાથી મેળવીને. _ 
ઢાંકી સખ્યા ભને બધા ચુનો હેડે 50ને ખેસે તનને ઉપર્‌ ખપુ'” 
નીતર્‌ પાણી કાવે તેને ખીજ કેોડીનાં વાસણુમાં નીપારી લેવું. 
પછી મભજહનાં સારી “તતાં સેન પાકાં પણુ તદન” કઠણુ ચાર 
શર સપર્ષન લેવાં સમને તેની ઉપરષી છાલ છેઃ લેલી છે એમ લાગે 
નહી તેમ ધણી સકફ્ાઇયી ધારદાર ચાલતી છરીવડે છાલ કાઢીને .. 
ઉપરનું ડીચકુ' રેહવા રેવું. પછી ગે સપરયન ખરાબ ડુબે તેટલાં 
ઠ'ડાં પાણીને તદન કલઇ ભરેલાં મોઢાં ઉ'ડાં તપેલાંમાં તાખી રોક્યું ' 
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ઢાળીને ઇ'ગારૈ સુકી જરા વારે ઉ'ધાડીને યમગપથી તળે ઉપર કરવુ 
અને સેજપ્ી નરમ થાય નહી તેઢલાં સેજ ખફાયને સોન્ન' મોટાં 
કલપ્વાળાં ખોયાંમાં તુતે ઉતારતાં વારજ ચમોસાવી નાખ્વાં ચ્ચને ખધુ' 
પાચી નીકળી જયને કાઢીને છુરં છુટાં કોડીનાં મોટાં ફ્લૅતદીશમાં સુકવ* 
મ્મને તદન ઠડાં થાયને સપરયન ભાગીને ચુ'થાય નહી તેમ "ખાવાના 
કાંટાવડે ગ્મ'દ્રરનાં ગાંઠમાં પણુ લાગે તેમ જરા પાશે પારે સ'ભાળયી 
ચોખા દેવા. તે પછી પેલાં ચુનાનાં પાણીમાં હહીથી ત્રણુ કલાક એ 
સપરશચનને ભીનવી ર1ખ્વૉ. પણુ સ્મૅટલેો વખત થવાતી જર 
સ્।ાગમય પેહલાં ન'બરની સો।$9 મોરીશ્યસ શ્માઠ શેર શાકરીયા 
ખાંડનો મુરખ્બો ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુનન્ખ પણુ પતળોા શીરે। 
બનાવીને પોહાળા તદન કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ગાળવા ગ્મને આગે 
વીવીધ વાંનીમાં રગ ખાળેલી ખાંડને! છાપેલે છે તેવો થોડો! ખનાવીને 
શીરે! ફીકે લાલ યાવ તેટલો જરા જરા કરીને શીરામાં મેળવીને 
પછી સપરગતને સુનાનાં પાણીમાં ભીનવ્યાને ખરાખર વખત થાયને 
દરથી કાહી સોજો” પાણીધી ધાઇને ભાગે નહી તેમ સ'ભાળયા 
મેઉ ઠથેલીવડે જરા દાખી નીચવીને પછી શીરામાં નાપ્મી ,ચુશે ધીમે 
ખળતે ઉ'લાડું' તપેલુ' સુક્વુ' જને બે ત્રણુ નેશ આવેને ૪ગારે 
રાખ્યું' બીજ કોઇ પણુ ચીજને! મુરખ્ખો ખનાવતી વેળા તે શીરામાં 
હઠે બેસી રહે છે તેમ સપૃરચન ડુખેલાં રહતાં નથી પણુ શીશામાં 
થ્હડપાંજ ડુખીને ઉપરને ઉપરજ તરતાં રહે છે. તેટલા માટે તેને 
વારવાર તળેનાં ઉપર કરીને ફેર્વવાં જઇયે. કારણુ એેમજ રાખ્યાથી 
ઉપરનો સ્મડષેો ભામ શીરે પીધા વગરનો કાચોજ રેહી જશે. ખીજ 
ચુલા ઉપર્‌ સોાજુ' પાણી ક્કડતું તૈયાર રાખ્વુ' શ્મુને તપેલાંમાંનો શીરે. 
ઘાડો થાય ત્યારે તમે પાણી થોડુ' અદર રેડીને શીર્‌। પાછે પતળો કર્વે! 
મને પાછે શીર્‌। ધાડો થાય ત્યારે ફરી એકવાર એેમજ કકડતુ' પાણી 
જેડલુ' શ્યને તે પછી છેલલે શાકર ખ'ધાય તેટલો નહી પણુ પાણીના ભાગ 
વગરનો મજણહંનોા લાડો પાકો શીરા થાયને તપેલાંને ઉતારી મુરખ્બે 
ઠડો થાયને બરણીમાં ગ્સેમજ ભરવો નહી પણુ ભરીયા પદી ખરણીમાં 
શીર્‌। હેઠે ડફી “નયછે ખને સપરચન ઉપરજ તરતાં રહે છે માટે 
પેહલે ખધાં સપરચનનોૉં ડીષકાં ઉપર રહે તેમ ખધાંને ખરણીપાં 
ઉભાં શ્રોડવીને સુક્યા પછી ખાંખુતી ચ્મડધી ઇચ જેટલી જદો સેજ 
પ્તીના લાંબા ચાર કટકા લેવા ખને તેના ખેઉ છેડા ખેઉ ખોરદુપર્‌ 
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ખ્રેણીમાંનાં સપરચનમાં દખાય તેમ પેહલે એક ચીપ દાબીને સુકયા 
પછી ખીજી એવી ત્રણુ ચીપને પણુ ગ-એેમજ તૈતી સાંમી બે।રદુપર 
સરખે અ'તરૈ છુઠી સુકવી. તે પછી ખધે1 શીર્‌। માહે રૈડવે?, તેથી 
પકી સપરયષન તરતાં યશી નહી પણુ ચીપનાં દખાંતથી અદર” 
ખરાખર રેહશે. સુરખ્ખાનાં સપરયન તુત કાપ્યાથી *્મ'દ૬રથી કાચાં 
જેવાં લાગે છે પણુ વખત જતાં શીર્‌। માહે પયી ચાને મજહેનાં 
થાય છે. ચુરખ્બા સુકો કરવો હોય તો. ઉપલાંન્ટ વજનનાં મોટાં 
સપરયનત લેવાં શ્રને ઉપર કુજ્ખન્ટ છેલી ચોખા ૬દઉને શ્રકેક 
ફળતા ઉભા માર ચાર કટકા કાપી ઉપર સુન્ઝબ પણુ પાંચ શૈર 
ખાંડને તેમજ શીરે કરી તેજ રીતે શીરા સાથનો સુરખ્ગો તૈયાર 
કીધા પછી શ્મ'દર્થી બે ભાગ જેટલા શજીર્‌। કાઢી નાખી એેક ભાગ 
જેટલા શીરામાં સપરષનતા કટકાને ઈ'ગારે રાખી ડાજે 
નહી માટે વારવાર ફેગવ્યા કરી ખાંડ ખ'ધાય તેટલે! ખધોા 
ધાડો શીર્‌। થાયને ખધા ૪'ગાર કાઢી નાપ્પી શીરે બંધાઇ ન્નય 
નણી માટે ધણા સેજ ઈ ગાર ઉપર તપેલું રાપપી સ્યાંચચંતી ચમયથી 
તમફેક કટકો કાઢી માહેનો શીરે! નીપારીને ડ્લૅતદીશુમાં અથવા 
બોઢી રકાખીખેમાં કટકા છુટા છુટા સુકવ!ા. જરવાર પછી છરીથી 
કટકા ઉપાડીને ફેરવવા ને તદત સુકાપને સુરખ્ખે! કડો યાયને ભરવો. 
ર્વાદાર સપરયનત ભાગી જાય છે અને તેનો ચુરખ્મો ખરાખર થતો 
નથી માટે તેવાં ઘેવાં નહી. 


મુરખ્બા હ્રાજુસ અથવા પાયરીની 


કાચી કેરીના ફાડચાનેો, 

હાછુસની કેરી માધી પડે છે પણુ તેનો મુરબ્બો મજાહનેો 
તદન નીતર્‌। ધણુ। સરસ થાય છે માટે તેવા ખનાવવોા હેય તો 
દરથી સેજ પણુ પીળા થયલી હોય નહી પણુ તદનનઝ સફેદ 
તોય ખર્‌ાખર પાકટ થયલી હેય તેવી ધણી મોડ હાઇસની કેરાં 
હોય તો તેની છાલ બધી ખરાખર ન્નઠી છેલીને કાઢી નાખી સેજ 
પણુ લીલો ભાગ રાખ્વે! નહી. પછી બેઉ બોરદુપરથી ઉભાં સરખાં 
મજણંનાં બે ફાડમાં સફાઇથી કાપી લઈ મોઢટળાંને બીજા કાંઈ 
ઉપ્પેગમાં લેવાં જે કેરી ધણીન મોઠી નહી પણુ સાધારણુ હોય 
તો પછી સુરાથી તેનાં કોટળાં સાથેજ ઉભાં ખે ફ્રાડયાંમાં ચૃ'થાય 


૨૨૧૦ "ીજોમ વારની. 


નણી તેમ સરખી કાપીને પછી છોલવી અને ચાએ ચોપડીમાં 
સુર્ખ્બા કાચી કેરીનો ચીરનો ગ્યથવા ડફાડમયાંનો છાપેલા છે તેમાં 
લખ્યા સુજ્ખ કાંઢાથી ચે।!ખા દીધા ખાદ સુરખ્માો પાઝી કેરીનો 
ફ્રાડયાંનો શ્થવા ચીરનો આગે વીવીધ વાંનીમાં છાપેલે છે તેમાં 
લખેલી રતે ચુનાતાં પાણીમાં એ કેરીને ચોવીસ કલાક ભીનવવી. 
પૃણુ ખટાસ વગરને! સુરખ્મો પસ'૬ હોય તે! એ પાણીમાંથી કાઢીને 
ખીજ નગાં ચુતાનાં પાણીમાં ખીન ખાર પ'દર કલાક ભીનવવી. 
ત્યાર ખાદ એનજ કાચી કેરીના ચીરના અથવા ફાડમાંના મુરખ્ખામાં 
લખેસે હીસામે ખાંડ લઇ તેજ રતે શીર્‌। ખનાવીને પછી તેજ 
પ્રમાણે આએ હાજુસની કેરીનો મુરખ્બો બનાવવો. તદત કાચી 
પણુ ધણી માઠી પાયરીની કેરીનો પણુ ઉપર હાજીુસની કેરીને 
સુરખ્ખો બનાવવા લખ્યુ' છે તેજ રીતે એનો મસુરખ્મેો ખનાવવો; 


મુલકરાની. 


કુમળા મરધી ૨, નરનુ' સોજુ ળેોસ્ત રતલ ૨, નવી બદામની 
ખીજ જર બા, લભુજેલા મણાના છેણ!લેલા દારીયા; ખસખસ; ધી 
તથા કાંદા ૬રૈક શર ૦1, તાં૬રા કાઢેલા ધાણા નવર્ટાંક, નીમક તાળો 
1, આપાં કાળાં મશ તોળો ૨, આપ્યુ' 9ર; શ્યાદુ તથા દળેલી 
હળદ ૬રૈક તોળા ૦1, તજ તથા ભવ'ગ ૬રક તોળે ગ, સોજી 
માટુ' પાકટ નાળાયેર ૨, મોઢાં સુકાં મરચાં ૪, લસણુની કળા ૪, 
લીંઝુનો 2સ નાના યમચા ૩. 


આગે વીવીધ વાંનીમાં મરધી તથા ખટક સમારવાની રીત 
છાપેલી છે તે પ્રમાણું મર્ધીને સમારી કટકા કાપીને સોઈ ધોવી. 
ગોાસ્તને સાફ કરી ડ'ડાં પાણીધી એક વપ્તત ધોઇને હાડકાં સાધેન 
ખીમા જેવું છુ*દવુ'- ખદામને છે!લીને ધણીજ ખારીક મેસ જેવી 
પીસ્વી, નાળાયેરને ખમણીને તેનુ' ધાડુ દુધ ગક પાપેર કાઢવુ”. 
ખધા મસાલાને ભેળને ઘણુ।જ ખારીક મેસ જેવો પીસ્વે।, પછી 
કાંદાને છથી વધ।ારના જેવા ખારીક સેવ જેવા કાપી સોજી ક્લઇવાળી 
તપેલીમાં નવટાંક ઘીમાં લાલ તળાને તેમાં મરઘીના કટકા તથા 
અડધે! તોળ! નીમક નાખી રાઢ શર પાણી રડીને નરમ પકાવવી 
અને છુરેલાં મોસ્તને ખીજી સોજી તપેલીમાં ના" તેમાં ખાકીનુ' 
નીમક તયા તણું શૈર ઠ'ડુ પાણી રેડી ખરાખર મેળવી થૉંકીને 


વીવીધ નાંની. ફફ્શર 


ધીમે ખળતે ચુક્લું ને મ્મડધુ' પાણી ખળેને ઉતારી ડ"ડ' થાયને 
સચાળાને ખધોા કસવાળા રસ કાઢી લઇ છુ'છે। ફેઝ ૬ઇને ખે રસમાં 
ખધેોા મસાલો તથા નાળીયેરનું દુધ ખરાખરે મેળવીને ખાડીનાં 
“જરાં મજષ્યુત કપડાંથી ખરાખર ગાળાને ખાકી છુંછે રહે તે 
કાઢી નાખીને પછી ગમે ગાળેલાંમાં ખદામ ભેળાને માહે રસ સુધાંજ 
પેલી રાધેલી મરેધી નાખ્વી. ત્યાર ખાદ ખાકી રહેલાં ઘીને તદને 
કલઇવાળી તપેલીમાં કકડાવીને તેમાં મરઘી સાથે ભેળેલું ખધુ' નાખી 
અડધા કલાક ઉ'ઘ્રાડું ૪ગારે રાખીને પછી લીંજનેો રસ ભેળી 
આફેલા ચાવલ સાથે ખાવુ. 


મુલકટાની ર જી. 

ભરેલાં હાપ્રફાઉલ ૨, સોજા” નરનુ” ગોસ્ત સ્તલ ૪, સોજી 
માલુ કઠણુ દહી શૈર ૩, સોઈ ખદામની ખીન શેર ૦॥, ધી રતલ 
મા, ભાંજેલાં સાજન" પસ્તાં; નવી ચ્રારેળી તથા બુ'જેલા ચણાના 
છોલેલા દારીયાં દરૈક કર ૦, સોજી ખસખસ નવઢાંક, નીમક 
તાળા શ, ખએેળચી; જયરળ; જવબપં તથા તજ દરેક તોળા ભા, 
ખઆર્ટ્લાં તાજા** ઇંડાં ૧૨, ઉજળાં મરીના દાણા ૨૦, મોટાં સુકાં 
મરયાં ૫, લીંછુ પ નો રસ, સોજા' મોટાં પાકટ નાળીયેર ૨, 
દેલી હળદ સપાટ ભરૈદ્લી યમચી ?. 


ઉપર્‌ પહેલી સુલકદાનીમાં લખ્યા મુજખ મોસ્તને છુ'દી તેમજ 
પાણી રૈડી રાંધીને તેટલોજ રસ કાઢી લેવો મને તેમાંજ લખ્યા પ્રમાણે 
મર્ધીને સાફ કરી કટકા કાપી સોજી ધોઇને તદન કલઇ ભરેલી તપેથીમાં 
ધી કકડાવી તેમાં એે કટકા, નીમક તથા ખે શેર ડ'ડુ' પાણી રેડી ઢાંકણુ 
હાંકી ધીમે ખળતે મુકવી અને મરધી ખરાખર નરમ થાયને ઉતારવીઃ 
પછી સગો વીવીધ વાંતીમાં ખદ્યમ, પસ્તાં તથા ચારેળા છેલવાની 
શીત છાપેલી છે તે પ્રમાણું જ ત્રણુડે મેવાને છેલલવો।. ખેક નાળીયેર્‌ને 
ખમણીને તેનુ' એક પાશેર ધાડ" દુધ કાઢીને કપડાંથી ગાળવુ* અને 
ખીવજ્ન* નાળીયેરને ખમણી તેની સાથે ખધેો મેવા તથા મસાલાને 
પણુંજ ખારીક પીસીને મોસ્તમાંનાો થોડો રસ તેમાં રેડી ખખુખ તરેહ 
સચરાળાને પછી સોજા જ'જરાં ખાડીનાં મજબુત કપડાંથી રસ ગાળો 
ભળને છુ છાને પાછે મજ પીસી તેમાં બીજે થોડે રસ મેળવી 
ખેજ રીતે ગાળીને પછી ત્રીજ વાર્‌ પાઠ પીસી ખાકી રહેલા રસમાં 


૧રશ૨ વીવીધ વાંની* 


ભેળા ગાળીને છુ'છાને ફેકી દેવો સને ગે ખધાં ગાળેલાંને મર્ધીવાળો 
તપેલીમાં રૈડીને ખે કકરા પાડવા. ત્યાર ખાદ ત્રણુ 8ડાંતી દાળનો 
ભુકા કરી ૬હીમાં પાણી હોય તે કાઢી નાખીને તેમાં ખરાખમ મેળવી 
તૈમાં નાળીયેરનું દુષ તથા લીંખુનેો રસ ભેળીને મર્ધીમાં નાખી 
ખાજીનાં પડાંને છેલી તેના ઉભા ખખે કટકા કાપીને તે નાખ્યા પસ્ઠી 
જર્‌ાવાર સેજ ૫*ગારે તપેલી મુકીને પછી ઉતારવી, પણુ દહીને 
ફાઢવા રેવું નહી. 
મુસલમાન લેકનુ' પકવાંન ખીચડે. 

ધણુ કુમળુ' સોજુ નગ્નુ' ગોસ્ત રતલ ૩, ધી શૈર 1, કાંદા 
શૈર બા, સોશ્ન બઉ ઠીપરી ૦, નવી લુવરેની દાળ; વટાણાની 
દવાળ; નવી ચણાની દાળ; મસુરતી દાળ; મગની રાળ; ભરડીને છલાં 
કાઢેલી સુકી ચોળીની દાળ તથા ગામડી હલવો ચોખ્ખા એ ૬૨ 
ઢીપર ૦, ગ્માદુ નવટાંક, ધાણાજરાંનો મસાલે। ઉપસેલા ભરેલા નાના 
યમચા (રદેજટસ્પ્રુત? ર્‌ ગ્યને તોળેલો હેય તે! તોળા ૨, દળેલી 
હળદ તોળા ૬1, શાહજરૂ તથા સુધ લસણુ દરેક તોળા ૬, સોજી 
મર્થાંની ભુકી; આખાં કાળાં મરી; સાધારણુ સફેદ છર“; ખેળચી 
તથા લવ'ગ ૬૨રૈક તોળાો બા, તન તોળો ૦1, સેકીને ગાટેલો 
પાપડખાર ગયવા સોદાખાઇકાબ તોળા ના, નીમક ઉપસેલા 
ભરેલા નાના ચમચા (દેજેટ સ્પુન) ૩, કોથમીર ઝુડી પ નાં પાદડાં, 
સાયાં લીલાં મરષાં ૪, જુદનાનાં પાદડાં ૪૦, સોજી તાળીયેર્‌ ૨. 


ખધી દાળ તથા ચોખાને ચુટઢી સોજા જુદ* જીદુ* ધોઇને 
ખધાંને જુદુ'જ રાખ્વુ* ધઉ'ને ચુ'ટી ધોઇ કપડાંથા નુછી ખે 
ભાગ કરી સોઠી ખલમાં અકેક ભાગને નદા છુંદીને માહેયી 
કાઢી ખેઉ હુથેલીથી ગોળા ઉદ્ૃણીને ખધાં છલાંને ખરાખર 
કાઢી નાખીને તદન કલઈ ભરેલી મોઠી ગ'જયા તપેલીમાં ઉડ્ણેલાં 
ઘઉ' નાખી ચા? ગૈર ડ'ડું પાણી રેડી ચ્મડધુ' નીમક તથા સોદા 
અથવા ખાશે નાખી ઢાંકણું ઢાંકી ચુલે ધીમે ખળતે મુકવું. પણુ 
ધઉ” હેઠે ડરી જઇને ડાજે છે માટે અવારનવાર ઉ'ઘાડી હેડે સુધી 
થમચ ફેરવીને મેળવવું મને ધઉ' નરમ જેવા થાયને માહે ચણુાની 
દ્ાઊ નાખ્વી, તે ૪૨ નરમ થાયને વથણાની તથા વુવરની શાળ 
નાખ્વી ગઅમને એ બષુ' નરમ થવા નમાવે ત્યારે ખાકી રહેલી ખધી 


વીવીધ નાંતી. ૧૨૨૩ 


દાળ તથા ચોખાને સદર ભેળવું. એ સ્‍યરસામાં તપેલાંમાંતું પાણી 
બળવા આવે તો માહે બીન્ઝું' ગરમ પાળી ખપતું ખપવુ' ઉમેર્યા 
કરવુ", પણુ ડાજે નહી માટે યાદ રાખીને વારવાર સ'ભાળધી હેડે 
સુધી યમય ફેરવીને મેળવવુ' મને ખધું ધણું'જ નરમ મઇ ખધુ* 
પાણી ખરખર સુકાઇ ન્નય ત્યારૈ ઉતારીને કરછીથી સારાકાની ધુ'ઠી 
ખેકરસ કરવુ. ગ્માન્મે શીતે ખીચડાને ચુલે ચરવા સુઝી ગોસ્તને 
સાકૂ કરી આખાન કટકાને ઠ'ડાં પાણીથી સોજી ધોધને પછી તેના 
ખધા ત્રણેક ઇચ જેટલા કટકા કાપવા અને આદુ લસણુને છેલી 
'જછી'દીને તેમાં ખાકી રહેલુ* ગ્યડપુ* નીમક બેળીને ત્રોસ્તને એક તદન 
કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં એ છુ'દેલા મસાલા તથા નીમકમાં સ્માથીને 
બે કલાક ઢાંકી રાખ્વુ'. તેટલાં બેઉ કરાને ચુ'ઠીને ન્નદુ' છુ'દવુ*. 
ચેળચી, લવ'ગ, તજ તથા કાળાં મરીને ધણુ' ખાળીંક છુંદવુ. 
'્રાથમીરનાં પાદડા, જુદનાનાં પાદડાં તથા લાલાં મરચાંને ધોઇને 
ઝીણુ* કાપવુ', પછી બે!સ્ત *્માથીયાને બે કલાક થાયને તેમાં હળદ 
ભૈળને પુરતા ૪'ગાર્‌ે ચુભા ઉપર ઢાંકણુ_ઢાંકીને સુકી ઢાંકયુપર પાણી 
આપ્યા કરી ખૂતતાં સુધી પાણી વગર ગ્ેમેમન ચેરવવુ', પણુ ગોમ્ત 
નહીજ ચરે તો પછી અ'દર જરા જરા પાણી રૅડતાં જવુ” અને 
વારવાર ચમચથી તળે ઉપર કરવુ' અને મોસ્ત જરા નરમ થાયને 
અધો! કાપેલે તથા છુ'દેણા સામાત માહે સેળવવોન ગમને ગેસસ્ત 
મરીને એેક્દમ ઘણુ'જ નરમ થાય સ્મને પાણી ખળી રહેને 
ઉતારવુ'. એ રીતે મેોસ્ત ચરે તેટલાં નાળાયેરને ખખમથીતે તેમાં 
સ્પડષો પાશેર ગરમ પાણી રૈડી સારીકાની ચોળીને ખધુ* દુધ કાઢી 
જાજરાં કપડાંથી ગાળીને તૈયાર રાખ્વુ' ખને કાંદાને છેલીને ધણુ 
આગીક સેવ જેવા કાપી મોટી કઢાઈ થના પાટીયામાં ખધુ' ધી કકડાવીને 
તેમાં ખદામી ર મનો કકરો! તળીને ઉતારી ષાડવે! ગ્યૅને કાંરા ઠ'ડો 
થતાં રતાસ પકડીને ઘણુ। કકરો પણુ થશે, તે પછી ચયમચવડે 
તમ'દરજ ભચરડીને તેનો ખધે ભુકો કશી ધી પતળું'જ રાખવા માટે 
ભેભટ ઉપર કાંદાવાળું વાસણુ મુકવુ પછી ઉપર સુન્ખ ખીષડેો 
તથા મોસ્ત તેયાર થાયને ખધા મસાલા સુધાંજ ગોસ્તને ખીચડામાં 
નાખી નાળીયેરનું દુધ રેડીને ખષણુ' સાશીકાની મેળવવુ જેમ કરતાં ગોસ્ત 
અદર ચમટવામે તેની કાંઈ ચી'તા નહી. તે પછી પાછુ' જરાવાય ચુશે 
ગાર ઉપર્‌ સુકવુ” શ્યને દુધ ખળીને ખીચડ્રડો મજહુનો જરા સુક 


શ૨૧૪ વોવીધ વાનો. 


જેવો! થાય ત્યારૈ તેમાં ધી સાથેજ ખધો કાંરા નાખીને માહે તે 
ખરાખરે મેળવીને પછી ઉતારવુ'. ચે ખીચડો મનતહનેો યાય છે 
તમને ચોખાની રે।ટલી સાથે ખાવામાં સારે લાગે છે. પણુ એ 
લેડ તો શીંજ તથા ક્યુખર સાથે એ ખીચડો ગ્મેમજ લુખ્ખા 
પ""ષાચ છે, 


મેથો. 


સોજી ખાંડ શેર પ, સોજી તાજુ' ભેળ વગરનુ' ભે'સનુ* દુધ 
જર ૪, સોજી પારખ દરન મીઠાપનુ' ધી શર ૩, નવી ખદામની 
“ન્ટ શેર ૧, ભાંજેલાં તવાં પસ્તાં; સોજુ' સુકુ' ધઉ'નું દુધ; સોજ્ને 
ખ[વળનો ગુ*દર તથા સુધા સી'ગોડૉ દરેક શેર ના, નવા સોન્ન 
બ્રેથીના દાણુ!; ભાંજેલી કમર્‌ કાકડી; સુકાં ગોખરૂ તથા સુવા ૬રૈક 
શેર ૦, કાકડી; કોહેળુ'; મરખુજ તથા દોધીનાં મગજ ૬રક નવટાંક, 
છુ'રલી એેળચી તાળા ર॥ તથા *તયડળ તોળો ૨॥. 


સુવાને છુ'દીને તાંદરા કાઢવા, ખધા સામાનને.જુલ્ે જુર છુરીને 
તાર્તી ચાળણીથી ગાળવા. બદામ, પત્તાં તથા ચારેળી છેભવાની 
રીત છાપેલી છે તેમાં લખ્યા શુજ્ખ ખદામ પસ્તાંતે છેલી પેઇ 
નુછીને કોમ્ડું કરવુ નમને ઘણી મોઠી કઢાઈ હે તે! તેમાં ્યથવા 
પાઠીયામાં ખધુ' ધી કકડાવીને તેમાં એ મૈવો તથા મગજને જુદુ 
જાદુ' તળી કાઢીને છુદવુ*. પછી ખધાં ધીને વાસણુમાંથી કાઢી લઇ 
તેમાંથી થોડુ થોડુ' તેમાં નાખીને ખધો છુ'દેલો સામાન જીરો જાર્‌ા 
તળીને પછી છેલ્લે જરા વધારે યી નાખીને ઘઉ'*તાં દુધને ફીકા 
લાલ રગતું તળવુ'. સુવાને તળવા તહી, ત્યાર ખાદ તદન કલઇ 
ભરેલાં મોટાં ઉંડાં સોજા તપેલાંમાં દધ રેડી ખળતાં ઉપર ચુલે 
ઉ'ધાડું શુક્લુ' નમને બે કકરા પડેને તેમાં સુથા નાખીને ધુ'ટયા કરવુ" 
તનને અડષુ દુધ ખળેને તેમાં છુ દીને તળેલી મેથી ભેળા ધુ'ટયાન 
કર્થુ' શને માવા જેવું કડણુ કરીને માહે ખાકી સહેલુ બધુ' ધી 
નાખી ગમે માવાને તળવા ચે રીતે દુધ ખળે તૈટલાં બીજે ચુલે 
ખાંડને] ટાપ્ઠટ શીર્‌। કરી માવાને તળીયા પછી તેમાં શીરી। મેળવીને 
પછી ૨૫૬૨ ખધે। સામાન નાખી એકરસ કરી ઇગારે લુ'ટ્યા કરવું 
અને ધી છુટું પડેને મેળચી નયકળ ભેળને ઉતારવું. 


વાધ વાના. ૧૩૫૫ 


મેસુ૨. 
ભેળ વગરનો થરને દળેલો સાજે નવી ચણાની દાળનો આયે 
તયા સેજ સફેદ મેદા ખાંડ તોળેલુ ૬રૈક શેર 9, સોજું મીઠાનું 


ઘી 3૨ ભા, નવી ખદામતી ખી નવટાંક, એળચી તેોળેા *॥, 
*ાયફછી ૨. 


એળચીના દાણુ।ને જદા છુ'દભા તમને જાયફળને ખારીક ષુ'દવુ'. 
ખદામને છેલી ખારીક સ્લાઈસ કાપી ધો! નુછીને કોરડી કરવી. ખાંડમાં 
રાહ પાશેર ઠ'ડુ' પાણી રૈડી ચુલે મુકી ખરાખર પીગળૈતે ઉતાર! કપડાંયી 
ગાળીને પછી તેનો ધાડો ટાધ્ટે શીરે। કરી તેને ગરમ રાખ્વા માટે 
ભેભટપર જુકવો. ગસેક તાતા ત્યુતચાને જરા ધી ચોપડવું. પછી 
ગોક સે।!ળ્ન કલઈવાળા પાટીયામાં ખધાં ધીને ચુલે મુકી તે કકડીને 
માહેથ ધુમાડે। નીકળેને તેમાં બદામની સ્લાઇસ નાખી શ્થાંધરાંની 
ચમચથી ફેરવી ફીકી બદામી ૨ ગની કકરી થાયને વુત જ યમચથી 
કાહી લઝ જલદી માહે મ્માટો નાખી ખળતું ધીમું રાખી ચમચથી 
ડૈમ્વ ટ્ેરવ કરવુ* ગ્મને ત્આટોા પેરા પીળા રગનો ભુ'જાયને ગ્ય'૬2 
શીર્‌। રેડી ૬ ચમચી ફેરવ્યાજ કરવું ગ્યને મેસુમ ચીવટ જેવો 
કરવો હેય તો તપેલીમાંથી રેડાય તેવુ થાયને ઉતારી ગેળચી, 
જાયફળ તથા ખદામ ભેળીને ધી લગાડેલા "ખ્ુતચામાં રૈડી રવો 
પૃણુ મેસુર જરા કઠણુ કરવો હેય તો ઉપર કરતાં વધારે ઘટ 
યાયને ઉતારીને પછી એ” રીતે ખધુ' ભેળીનતે ખુનચામાં રેડવા, 
પણુ વળી વધારે ધટ કરવો નહી. કારણુ પકી મેસુર ધણુ કડણુ 
થઈ જ, તમજ વળી ચીવટ કરવા માટે પતળોા જેવો રેડવા 
નહી, તેમ રેડેલો બ ધાશે તહી, માટે બરાખર કરવો, ચીવટ મેસુરને 
ખ'ધાતા જર વખત લાગે છે પણુ ક્ડણુ જલદી ખ'ધાય છે, 
મસુર બરાબર ખ'ધાય પછી નાના મોટા જેવા કટકા કરવા હોય તે 
પ્રમાણ ડાયમ'ડ આકારના યા ચોરસ કાપ મુષીને તવાથાવડે કટકા 
ઉપાડવા. આએ મેસુ? પારસી મીઠાઇવાળા ખતાવે છે* 

મેસુર ૨ જે, 

સો”ઝુ' ધી શર ૨, સોજી યણુાની દાળનો ભેળ વગમરતે! આગે 
તથા સાજ ખાંડ દરેક તોળલ્યુ' શેર 1, એેળચીના દાણુ તાળો ?॥ 
તય; “યકળ તેોળો ૦1 મેઉ છુ રેલ. 


રૃ ૨૨૬ વજીર્વીધ લાંતી* 


સોજા કલટઇ ભરેલા પાઠીયામાં એેક પાશેર ધીને ખરાખરે 
કકડાવીને તેમાં ચ્યાયા નાખી ષમગચથી ફેરવ ફેરવ કરી વવશે કરવો 
નહી પણુ પોચોા।જ રહને ઉતારીને ડાજે નહી માટે વુર્તજ &'ડાં 
પાણીયી ભરેલી કથર્‌।ટ યા “ખ્ુતચામાં તપેલી સુઝી રેડી. તે પછી 
ખીજી સોજી તપેલીમાં ધીને કકડવા સુકવુ'. તેટલાં ખીજે ચુલે શીરે 
ખનાવવાની મતમાં લખ્યા મુજખ ખાંડને! ટઢા૪ુટ શીરૈ। કરીને ઉડ 
તપેલીમાં રૈડી પાછું ચુણે મુક્વુ' અને તે કકડેને તેમાં તળેલો આરો 
ભેળી લાકડાંના લાંખા ડાંડાને છેડે નાનો લાકડાનો મોળ ઘડો 
ગ્મથવા હુથોડીના જેવો લાકડાંના કટકો જડેલો હોય છે તેવા સોટા 
વડે તમને તે નહી હોય તે! પછી યમચથી પાંથેક મીનીટ ધુ'ટયા કળીને 
પછી પેલુ' ચુણે મુકેલુ' થી જે હવે ઘણુ'જ કકડી ગયુ હશે તે ઉતારીને 
એક માણુસે ચુલા ઉપરની ભ્માટાવાળા તપેલીમાં રેડવું અને જરા 
પણુ હાથ રાખ્યા વગર ખીજ માણુસે કડપથી ધુ'ટવું. જેમ કરતાં 
તપેલીમાંની મેળવણી ઉભાઇને ખધી તપેલીમાં ઉપર સુધી શ્માવશે તે 
આહે? નીકળી નય નહી માટે ફેરવ ડ્ેરવ કરીને પાંચ સાત મીનીટમ 
ઉતારી પાડી મેસુર દોઢ ઈ જેટલો જાદે યાય તેટલા મોઢા પણુ 
ઉડા ત્રૉખાના કલઈ બરેલા “ખુનચા યા કથરે્‌ાટમાં' જેડી ૬૪ને ઉપ? 
ખેળચી નનયફળ ભભરાવવુ*. જે મેસુર ખરાખર થઇને ખીલે છે તો 
ખ્રુતચામાં નાખ્યા પછી પણુ ઉભાઇને માહેષી ખાહેર નીકળી જય 
છે. માટે તેમ થાય તી પઝુતથામાં તાખેલા મેસુરમાં યમય ભોકીને 
બેસાડી દેવો અને જરા ખ'ધાયને મરજી મુજખના તાતા શોાથા 
ડાયમ'ડ ઘાટના કટકા થાય તેમ કાપ મુજીને એક ખોરદુપર્થી થોડ 
કટકા કાઢી લઇને પછી ખુનચાને તે તરફથી જરા ઢળતો મુકવો, 
તેથી અ'દર વધારાનું ઘી હશે તે બધુ" પેલા ખાલી ભામમાં એકઠુ* 
થશે તેને ચમચાથી કાઢી લેવુ, આાગે મેસુર હીંદુ કનડોઈ તેમજ 
હેરા મીઠાણ્ભાળા ખનાવે છે. પણુ મેસુર ષેરમાં બેચાર વખત 
ખનાવ્યાથી કાંઈ ખરાખર થઈ શકશે નહી, દસ ખાર વખત ખનાવ્યા 
પછીજ ખરાખર ખનરી, 


મેસુર ૪ડાંનેઃ* 


મોટાં તઘ્નજ તાજ મરઘીનાં ઇડાં ૨૨, સોજી” મોડાઈનુ' ઘી 
શેર ૬, સો ઝીણી સફેદ શાકરીયા ખાંડ શેર ગા, સોજી ખદામની 


દ્ધ 


ર વીવીધ વાંની* ફઉરરહ 


આજન નવટાંક, નદા છુરલા એળચીના રાણા તોળે। ૨, ખારીક 
છુ'રલુ" જાયફળ તોળે ના, વેનીલા એસેન્સ ચમચી ૨. 

શ્માગ્મે ચોપડીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા ચારોળી છેલવાની 
શતમાં લખ્યા સુજખ ખદામને છેલી પાઇ નૃછીને ખારીક છુ'દવીન 
પછી ધીને તાવીને કલ૪, ભરેલી તપેલીમાં કપડાંથી ગાળવુ' અમને 
ઠ'ડુ' થાયને છડાને કોડીનતાં છાલકાં દીશમાં ભાંછી પખખાવાના કાંટાથી 
આખ તરેહ રાહુવી પતળાં કરી ભએ તથા ખાંડને ધીમાં સારીકાની 
કેળવીને ચુણે ધીમે ખળતે મેલી સેજખી હાથ રાખ્યા વગર ધુ"ટયા 
કરવુ' ત્મતે કઠણુ થઇ પખીલેને ઉતારી ખદામ તથા ખાકીનેો ખષે! 
સામાન ભેળોને પછી કાઢીને સાજી થાળાની વષમાં ઢગળેો મુકી 
કાંસીયાનાં તળીયાવડે સદ્્‌ાથી ગેક ઇચ નારો થાપી મેસુર ઠરેને 
ડાયમડ ભકારનતા કાપ સુક્વા ચ્ચને ડ'ડો થાયને તવાથાવડે કટકા 
ઉપાડી લેવા, એ મેસુર પેહલે દાહડે પોચા! રહે છે પણુ બીજે દીને 
કઠણુ થાય છે, ગમે મેસુ3 ખે ત્રણુ દીવસન૪ રેહશે. 


મેસુર બદામને. 


સે।”*નવી ખદામની બીજ ત્થા સોજ ખાંડ દરેક દર ૨, 
સેોજુ મીઠાપનુ' પોરખ'દરનુ' ઘી શેર ના, ગેળચી તોળોા ૨1, ન્નમફળ 
તોળા મા, ખદાામ તળવા માટે સોજુ' સાધારણુ ધી ખપ સુનખ, 

ગેળચીના દાણા કાઢીને નદા છુ'દવા થ્મને ન્નયફ્ળને ખારીક 
છુ'દવુ'. ખએેક સાફ ચાળણી અમવા ખોયાંને એેક તપેલીતી ઉપર ઝુકી 
રખ્વુ”. એક કલઇવાળા ખુનચામાં તેમજ કાંસીયાનાં તળીયાંને સોન્ન” 
ધીમાંથી નરા લગાડી મુકવુ'. આએ વીવીધ વાંતીમાં ખદામ, પસ્તાં 
તથા ચાશેળા છેલવાની રીત છાપેલી છે તે જુન્‍્ખ ખદામને છેલી 
ધ્ાધ નુછીને કોરડી કરવી ત્યને મોડી કઢાઇ ગ્યયવા ક્લઇ ભરેલા 
પાટીયામાં સાધારણુ ઘી પુરુ નાખી ચુલે ખળતે ચુકવુ' અને તે 
કકડીને માહેથી ધણુ પમાડે! નીકળે ત્યારે તેમાં ખદામ નાખીને 
યમચયી ડ્ેરવ ફેરવ કરવી “ને સેજ ખદામી રગ પકડે કે ઉતાર 
પાડીને થે!ભ્વા વગર્‌ વુત'“ ખોયાં યા ચાળણીમાં ધી સુધાંજ ખધુ* 
નાખ્વું ચ્મને ઘી ખધુ' નીકળી જય પછી કાઢીને ખદામને કાઢી સેવન" 
ધોતાં કપડાંથી ખરાખર નૃછીને ઉપર સેનટખી ધી વળગેલુ રાખ્વું 
નહી. તે પછી પીતળની સાફ ખલમાં ષોડી યેોડી ખદદામ નાખીને 


૩૭૭ 


૧૨૬૮ લીવીધ વાની. 


થ્માટા જેરી ખારક છુંદવી, ત્યાર ખાદ અક કલાઈ ભરેથી ઉભા 
ધ્રાટતી તપેલીમાં ખાંડનો થામવાળો શીરા કરી ઉતારીને તેમાં 
છીદેત્રી બદામને બગબર મૈળત્યા પછી પલું પોણુ! શૈ? સો'તુ ધી 
નાખી પાછુ સુળે ધીમી આંચે મુછી હાથ 2ર।ખ્વા વગ? ધુ'ટ્યા કયવું 
પણુ કઠણુ જેવું થશે તો પછી વવરૂ' થ3) જશે શ્મને થપાશે નહી 
માટે સેન કઠણુ જેવુ' થાયને ઉતારી એળચી નયડ્‌ળ ભેળાને ધી 
ભગાડેલાં યુનમામાં કાઢીને કાંસીયાનાં તળીયાંને ઘી લગાડી તે વડે 
પાણીથી એક ૪ જેટલો જરો મેસુર યાપવે!, પછી ઠરેને ડાયમંડ 
શ્યાકારના મોટા કટકા થાય તેમ કાપ મુકવા સ્મને ઉપડે ત્યારે તવાથા- 
વડે કટકા ઉપાડી ધવા, ખે મસુર મનનહને। ભાગે છે. 


મેસુર માવાને. 


ભેળ વગરનો સોજે યણાનોા ખારક આગે; સોજી ખાંડ; 
સો”જી' મોઠાધ્નું ધી તથા તાજે માલો માવે દરેક રતલ ૬૨, નવી 
ખદામની ખીજ રતલ ના, ચીનાઇ પ્યરી શાકરના ઝીણા કટકા રતલ ૦1, 
છુ'દેલી ખમેળચી તોળા નાણ તથા જયફળ તોળા બા, સાજી ખડી 
જ%ુસર તોળા મા ને વાલ પ, ધણુ। ન સોજે ગોલાખ * લીકરગ્લાસ 
૧, લમાડવાનુ' ધી ખપ સુજખ. 


આખે વીવીધ વાંતીમાં ખદામ, ષમસ્તાં તથા યારેળા છેલવાની 
શીન છે તે સુજખ ખદામને છેલાને ધણી જ ખારીક છુ'દવી, કેસરને 
સેકીને પીતળની ખલમાં -ખારીક વાટીને કોડી અથવા કાયનાં વાસણમાં 
ગ્રાલાખમાં મેળવીને ઢાંકી રાખ્વી. ખાંડમાં દોઢ પાશેર પાણી રેડીને 
તૈનો ચામવાળા શીજે। કરવો. પછી કલઇ ભરેલા પાટીયામાં અથવા 
ઘણી સટી કઢાઇમાં ખધુ' ધી કકડાવીને તેમાં આગે નાખી ધીમે 
ખળતે જીકેો! લાલ તળી તેમાં શીરે રડી માવો તથા ખદામને 
ખઅ?'ખમ *ળવીને ઘુ'-યા કન્વુ અને થટ થાયને મોલાખ સાથની 
ક1- ભ ધુટ્યાં કરી કહયું થાયને હતા) ગએળચી શયકળ 
ઝેળવીને પાયક મીતાટ પકી શાક ના કટકા ભેળીને ધો લગાડૅતી 
ક્લટ ભરેલી કથર્‌।ટ યા ખખુતચામાં નાખી બેવી ત્ગુ ઈચ જેટલા 
શતુર ચફાઇથી થાપવા અને ઠડા થાવને મરજી મુજ્ખતા મોઢા 
ડાયમ'ડ યા ચોરસ કઢકા થાય તેમ કાપ સુજ્ીને તડવાથાથી કટકા 
ઉપાડી લેવા? 


શ 


વોવીષ વાંની, ૧૨૨૯ 
મેસુર માવાને ૨ જે. 


સોજી મેદા ખાંડ શેર ૨ ચાળેલો સોજે ભેળ વમરનતે ચગાને 
આગે રતજ્ષ $, સે.જી મીધઇનું ઘી શે? (, સોને તારે મોલો 
માવા શેર બા, સોજી બદામની ખબી-૪ તથા ભાંજેશાં પસ્તાં દરેક 
નવાંક, ખેળચી તાળા ર, જયફળ તેળા ૬૨, લમાડવાાનુ' ધી 
અપ મુજબ. 

અએળચી જયફળને છુ'દવુ'. ખઘમ, પસસ્‍્તાં તથા સારે ળી 
છીલવાની રીત છાપલી છે તે પ્રમ'સશે બદામ પસસ્‍્તાંને છેલી પેઇ 
નુઝી કોમ્ડું કરી ઘીને મોડી કઢાઈમાં ચુલે સુરી તે ખરાખર કકડીને 
શદરથી ષુ'માડો નીકળે ત્યારે માહે ખદામને લાલ તળી કાઢીને 
પછી પસ્તાંને તળીને બેઉને છુ'લવુ'. કલઈ ભરૈલી તપેલીમાં ખાંડને 
ચામવાળો ટાઈટ શીશ કરવા, થોડાં ધીમાં માવાને સેજ :તાસપર 
તળીને કાઢી લેવો. પછી ખાછ્ી રહેલાં બધાં ધીને કલઇ ભરેલા 
પાટીયામાં કકડાવીને તેમા આટો નાખી યમચથી રૈવ્યા કમ્વુ' ગને 
તે તળાવાના સોશડડમ નીકળે ગ્નને ધેરા પીળા રગનો થાય ત્યારે 
ગ્‌'૬૨ શીરે, માવા, બદામ, પહ્તાં યધું ભળીને યમચથી ધુય્યા 
કર્વુ' શબને બધાય તેવુ કઠણુ થાયને ગ્મેળચી ન્યજળ ભેળાને 
ઉતારી ધી લગાડેલા ક્લણ ભરેલા ખુતચામાં નાપખ્પી ધી લગાડેલા 
કોંસીયાનાં તળયાથી ગમે તેટલો જરો મેસુર્‌ યાપવો। *્થને ખ બધાયને 
કાપ સુકી તયાથાવડે કટકા ઉપાડવા, એ મેમુર મજહંનેા યાય છે. 
શેસુર મોળા પસ'દ હોય તો પાશેરથી રોઢ પાશેર જેટલી ખાંડ 
અછી લેવી. 


મોટા વરાનું' ગાસ્ત અથવા મરધી 
પકાવવાની સહેલો રોત. 


'દાપ્ર પણુ જાતની તરકારીપાં સાધારણુ રીતે મોસ્ત આથવા 
મરવી પકાવગા માટે પહેલે કાંદાને તળી તેમાં ગ્માદુ લસણુ વધ. રીને 
પછી તેમાં ગોસ્ત યા મરધથી તતમસવીયા ખાદ તેમાં પાણી રેડવામાં 
અવે છે અને તેજ રીને આગે ચોાપડીયાં ખારૂ'યા કોઇ પણુ 
તરકારીમાં પ્રોસ્ત અથવા મરઘી પકાવવાતી સાધરયુ રીત લખેલી છે. 
પણુ મોટા વરામાં ધણુ' ખરૂ' એ રતે પકાવવામાં ચયાવલુ' તથી. મોસ્ત, 


૧૨૨૦ ભીથીષ વાંનીન 


મરેધી, તરકારી જેટલુ પકાથૂવું હોય તેને માટે જેટલો ન્તેષ્તો હોય 
તેટલો ખધે સામાન લેવો ગને મરધી યા ગોસ્તને સાફ કરી કટકા 
કાપી તરકારીને પણું કાપીને પછી ખધુ' ધોાવુ'* અને કાંદા કાપી 
માંદુ લસણુ ષુ'દી ખે ખધાંને કલઇ ભરેલાં તપેલાંમાં નાખી તેમાં 
કાચુ'જ ધી તથા તેનાં પ્માણુમાં નીમક શૈળીને પછી એ પકાવવાનું 
હોય તેનાં મીજા'ન યુજખ પાણી રેડીને પકાવવા સુકવુ* અને જે 
વખતે તરકારી નાખ્વી હોય તે મુજખ માહે તે નાખી પકાવીને તૈયાર 
કરવુ, ઉપર લખ્યું છે તેમ સાધારણુ 3તે પકાવવાને મહેનત વધારે 
પડે છે પણુ આગે રીતે પકાવવાનુ' સહેલ પડે છે ભને તતરાવ્યાથી 
ગોસ્ત યા મર્ધીનો કસ ખળો જય છે તેમ ચમેમાં યતુ' નયી શ્મને 
ગમે પકવાંનને1 રેસ્ટ સાર્‌। થાય છે, માદીનુ' ગોસ્ત ચરવામાં પશુ 
સખત પડે છે શ્યને તે ટેસ્ટમાં પણુ સાર્‌ લાગતુ' નથી, માટે છુંમેશુ 
નરનુ' કરખે પણુ ઝુમળું ગોસ્ત લેવુ, તે જલદી ચરે છે મ્મને 
ટેસ્ટમાં સરસ ભાગે છે. 


મોવડાંનાો દારૂ સોજો કરવાની રીત. 


સોજુ" પહેલી ધારનુ" ખેવડુ' માવર્‌' શેર પ, સાજી શંદા ખાંડ 
તથા મોઠી સુષ્ઠી કાળી દરાપખ ૬૧૪ શર ર, રીયલ મોસ'ભમીની સુરી 
છાલના નાના કટકા શર ૧, ધણુ] સોાન્ને મોલાખ ખાટલી ર, પ્પરી 
કસ્તુરીનાં ૬ાણુ ૩. 


દરાખને ખરાબર સાફ કરવી, પછી મોટાં કોડીનાં વાસણુમાં 
હહી મશૈર રારૂમાં કસ્તુરી, મોસ બીની છાલ તથા દરાખને મ્યાડ દીવસ 
ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળીને નનદાં કપડાંથી ગાળી કાઢી ખાંડને 
ટાઇટ શીરે કરી ડ'ડો પડેને તેમાં ખધે સામાન ભેળીને બાટથીઓમાં 
દર્‌ ભરવો, 

મોહન થાળ. 

સો? ખાંડ રતલ ૬1. સોજી મીંઠાઇનુ' ધી રતલ 9, ન્તરેઃ 
થણૂાને! શ્યાટો રતલ બા, ખદામની સોજી ખીજ તથા ભાંજેલ' 
નવાં પસ્તાં દરૈક તોળા ર્‌॥, છુ'રેલી ગ્સેળચી તોળા આ તયા 
*યપ્ળ તોળો ૦1, સોજી ખરી કેસર વાભ પ એટલે બે*્માની ભાર, 
સોજુ' તાજુ' દધ $ેર ૦11, 


થીવીધ વાંની. ૧૨૨૬ 


ખરામ પસસ્‍્તાંને છોલીને જાડુ' છુ'દવુ'' પછી પાંચ તોળા થી 
તયા મથમાડધોા પાશેર દુધને જુદુ જુદુ' ગરમ કરીને પછી બેઉને 
શેળીને મ્માટામાં નાખી સારીકાની ઝ%'દીને પ'દર મીનીટ રાખ્યા પછી 
ખધોા આયે ભાંજને છુટો પાડવો, ગાંગડા રાખ્વા નહી. કેસરને 
સેકી બારીક વાટીને ખાંડમાં ગ્યડધે1 શેર પાણી રેડીને ચાસવાળોા 
શચા કરી તેમાં ગે કેસર ભેળવી, ત્યાર ખાદ કલઇ ભરેલા પાટીયામાં 
ખાજીનુ" બષુ' ધ કકડાવી તેમાં સ્માટો નાખીને તળવા માડવે પણુ 
તળતી વેળા ખાકી રહેલાં દુધને ગયવાર્નવાર સ્ખ'૬ર છાંટ્યા કરવુ 
ગ્મને લાલ થાયને ઉતારી સમદર શીર્‌। રૈડી ખાછીનો ખધેો સામાન 
દર સેળવી ખએેકરસ કરી કલપ ભરેલી કથરોટ યા ઉ'ડા પ્યુતયામ 
નાખી બે ૪'ય નશો થાપવેો અને ડરને ઉપર ધી હેય તે કાઢી 
નાખીને ષછી સોર્સ કટકા કાપવા. શીરે। ધણુ! ૪ ટાઇટ કરવે। નણી, 
કારણુ તેવો શીર”ૈ। શ્માઢા સાથે મળતો નથી મને હેઠે ઠરી જઈને 
શીરાનુ' જુદુ જદુ' પડ ખ“કાય છે. 

રવેયાં વેગણાંનાં. 

કંથ શૈર્‌ બા, ચીચોરા કાઢેલી સોજી નામલી તયા સોજુ* 
મીઠું તેલ ૬૨ક તોળેલુ' શેર ૦, નીમક તથા ધાણા છરાંનો મસાલો 
૬૨ક તોળા 1, આદુ તથા દળેલી હળદ દરેક તોળોા બા, સુકુ' ભસભુ 
તાળા બા, મોટાં પતળાં આમાં વગરનાં વેગણાં ૮, સેો!જળ' મોટાં 
નાળીયેર ૨, મોટાં સુકાં મરયાં પ થી 5, કોથમીર? ઝુડી ૩. 

એક નાળીચેરને ખમણીને તેનુ પોણુ। 3ર દુધ કોડીનાં બોલમાં 
જ્રઢીને તેમાં *્મામલીને ખએેક ક્લાક ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળોતે ડાહરૂ” 
કાઢી લઇ છુ ફેકી દેવો. ચયાદુ લેસણુને છોલીને છુ'દવુ'. કોયમીરન! 
પાદડાં સાથે કુમળાં ડાંખળાં રાખીને તેને ધોવી, કાંદાને છેલવા, વે'ગણાંને 
સોજા' ધાઇ છેલ્યા વગર છાલ સાથેજ ઉભી ચાર ચીર કાપીને 
ડીચકાં ચ્માગળથી વળનગેલાં રાખ્વાં. પછી ખીન્ત' નાળાયેરને ખમણી 
તેની સાથે ખંધા સામાનને બારીક પીસી વે“ગણાંના ચીરેલા. ભાગમાં 
બરાખસ્ક્શરવા તમને કલઇ ભરેલા મોટા પાઠીયામાં તેલને બરાખર 
કકડાવી તેમૉં ખધાં વે'ગણાં જુકી મસાલે। વધ્યો હોય તો તે ઉપરથી 
શેથીને દુધ સાયનુ' મ્થામલીનુ ડોહર રેડી ઢાંક્ણુ દાંકીને ૪ ગારે 
રાખ્યુ” સ્‍્મને વે'ગગાં ચરે ચ્યને ઉપર તેલ આવેને ઉતારવું, તેલ 


૨૨ર્‌૨ વાવોધ વાનોઃ 


પસદ હેય નહી તો ધી લેવુ”, એ ર્વૈયાં ખીચડી સાથે ખાવામાં 
સારા લાગે છે. 


ર્વેયાં વેગષાંનાં ૨ જ. 
કાંદા શેર બા, ચીચોર! કાઢેલી ગ્યામલી તોળા પ, ધી તથા 
સોજી મીઠું' તેલ દરેક નવટાંક, નીમક તોળા ૧, ૬ળેલી હળદ; શખદુ 
તથા લસણુ ૬૨% તળા બા, શાહજર્‌' વ'લ પ એટલે તેઓની 
ભાર, મોટાં લાંબાં 'પીયાં વગર્‌તાં કુમળાં વે'ગણાં ૪, મોટાં સુકાં 
મરચાં ૪. 


ગેમેક પાચેર પાણી સાથે આઆમથીને કોડીનાં વાસણુમાં ખે કલાક 
ભીતવી રાખ્યા પછી ચોળીને ડોહર્‌' કાઢી લેવુ'' આદુ લસણુને 
છેલી, જીરૂ, મરતાં તથા પાશેર કાંદાને છોલી ખે સષળુ' સાથે 
બારીક પીસ્વુ',. ગમે તો વે'ગણાને છોલીને જથધવા છાલ લાયેજ 
ઉપર પહેલાં રવૈયાંમાં લખ્યુ' છે તે મુજબ વળમગેતી સાર ચીરમાં 
કાપીને પછી ખાફ્વાં. ત્યાર ખાદ બાજી રહેલા કાંદાને છોલી છુ'દનાં 
પાડીને ભુકા જેવા કાપી કલઈ ભરેલા પાઠીવામાં ઘી ,તથા તેલ 
સાથે કકડાવીને તેમાં કાંદાને તળીને માહે મસાલો નાખી તૈને તળા 
નીમક નાખો અદર ખાડેલાં વે ગણાં મુકી ખામલીનુ' ડોહરૂ' રેડી 
હાંટણુ ઢાકી ૪'ગાર્‌ રાખી ધીપર આવેને ઉતારવું. 

મ્વેયાં વેગથાના ૩ જા, 

તદન ખીયાં વગરનાં વજનમાં એક શેરનાં યાર ચહે તેટલા 
નાનાં વે'ગણાં / અને તે.ળેલા શેર ૨, કાંદા રતલ ગ, ધી રર 
૦, સાજે સફેદ સુકો કુટો તોળા પ, સાછી ચાચેોરા કાદેલી 
મ્મામલી તોળા ૪, સોને ગોળ તોળા રા, સોજુ' મીઠુ 
તેલ ભરેલું પાશેર ૬૧, નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૩2, 
૪૨* તથા દળેલી હળદ દરૈક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી 1૧11, લસણુની 
છુઠી માઠી કળી ૨5, કોથમીર ઝુડી ૪ નાં પાદડાં, મોટાં લીલાં 
મરેયાં ૨ થી ૩. ! 

ચ્મામલીને સાફ કરવી ગેોળમાંનેો કચરે। કાઢવો, કેોથમીરનાં 
પદડાં તથા મર્ચાંતે ધોથાં લસણુને છોલલુ'. કાંદાને છેલ'ને કટકા 
કાપવા, કુટાને ચુ ટી સોને ધોઇને માહેલુ" પાણી, નીયવીને કાઢી 
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નાખ્લુ', છરાંને યુ'ટવુ'. પછી એ ખધા સામાનને કુક સાથે પાતા 
ઉપ ખારીક પીસીને તેમાં બે ચમચી તીમક મેળવું. પકઝી વે ગણાંને 
ધોઈ નૃછી ડરડાં કરી છરીવડે ઉભાં ચાર ચીરમાં કાપી ડીચકાં 
આગલયથી વળગેલાં રાખ્વાં -્ચને પીસેલા સામાનતા ગ્માઠ ભાગ ડરી 
અકેક વે'ગણાંમાં કેક ભાગ ભરી તે ખાહેર નીકળે તહી માટે 
હેઠેથી ઝીણા રારાના ત્રણુ ચાર સમાંટા વીઢાળાને ખાંધી લેવાં, 
ત્યારખા૬ ચમે ખધાં વેંગણાં પાશે પાશે સુકાય તેટલા કલઇ ભવેલા 
પાઠીયામાં તેલ નાખીને ધીમે ખળતે મુકવુ' શ્મને તે કકડેને સ્ન'દર્‌ 
ઘી નાખી ખધુ' ખમાખર કકડેને તેમાં પાશે પારી વે'ગણાં મુકીને 
ઉ“ઘાડુ'”ન” સખવુ'. પણુ હેડે વળમે નહી માટે થોડી થોડી વારે 
યચમયથી વે'ગણાંને જ? ખસડેવાં અને હેઠેનું' પડ ખરાબ તળા ને 
ફેરવી નાપ્ધી ગીજીુ પડ એમન થાયને એક પાશેર પાણી રેડી 
ખાષી રહેલુ" ગમેક ચમચી નીમક ભેળી ઢાંકણું હાંકી હેઠેનુ' પડ ચરેને 
ભાગે તહી તેમ સ'ભાળથી વેગણાંને ફેરવવા ત્યને બષુ* પાજી 
અળીને ખરાબરે ધીપર આવેને ઉતારી ખોગષડી સ્મકયથવા રૈટલી 
સાથે ખાવુ*. પીસેલા સામાનને યાખી ન્નેવાો અને તેમાં આપણા 
ટેસ્ટ મુજખર્નો ખટાસ થયે। નણી હોય તો ખીજી જરા સમામલીને 
ખારીક પીડાને માહે મેળવીને પ#ી વે'ગણાંમાં ભરવુ ખે વે'ગણાં 
ઠ'ડાં થયા પછી પાછાં ગરમ કરીને ખાવાને સારાં લાગતાં. તથ 
માટે ખાવાતા વખતસર ખરાભઃ તૈવાર થાય તેમ પકાવવાં., તેલ 
વધાર્‌ પસ'૬ નહી હોય તો તે જરા એઓછુ' લઇ તેને ભાગનું ધી 
વધારે લેવુ. 
રવો, 


સોાજુ' ભેળ વગરનું તા'વુ' દુધ ર પ૫, સોજી શાકરીયા ખાંડ 
શેર ર, મીલનેો પહેલાં ન ખરના સોજે ઝીજરુ। (વા આતલ ૨, સોજી” 
મીઠાઈન* થા શૈ શ, ચીનાઇ ચવચવના સુ:ખ્બાના સ્મથવા 
કોસ્ટેલાઇજડ કુટના ઝીણુ। કટકા રતલ બ॥, સોજી ખદામની બીન્સ 
શૈર ૦11, કર*ઢ દરાખ શર ન, એળચીના દાણા તોળા ૨1, જાયફળ 
તોળા ૦0, વેનીલા અસેન્સ નાના ચમચા ર, ધણુ સે.જએ મોલાભ 
પાશેર બા. 

અદામને છોલી ખાર્‌ીક સ્લાઈસ કાપી ધોઇ નુછીને કરડી 
કરતી, કરટને પણુ સોજી કરતે એમજ ધાવી. બએળચી જાયફળને 
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છુ'વવુ"* પછી ર્વા ખનાવીને કાઢયા પછી જો તળેલી 
ખદામ રરાખ ઉપર ભભરાવવી હોય તે! ધીને સોજા કલઇવાળા 
પાટીયામાં ખરખર કકડાવી માહેથી ખરાખર પુ'માડો નીકળે ત્યારે 
પાશેર ખદામની સ્લાઈસ તાખી ગ્માંધઃંની યમથી ફેરવ ફેરવ કરવુ 
ચ્ળને સેન ફીકેો। ખદામી ર'ગ થાય કે વુત'જ તપેલીને ઉતારી પાડી 
અદામને જલદી ચમચે કાઢી લેવી. કારણુ કકડતાં ધીમાં વછુ વાર્‌ 
રહેતાં રતાસ પકડે છે. પછી તપેલીને પાછી ચુણે સુષી ધી ગરમ 
થાયને ખધી ૬દરાખ્ખ નાખી પોચી જેવી તળા ઉતારીને કાઢી લેવી, 
ટ્યાર ખાદ સે।જ તપેલીમાં એક શેર દુધને કકડાવવુ* *્યને ખાકીનાંમાં # 
"માંડ પીગળાવી ખીજ સોજી તપેલીમાં ગાળાને તેને બે કકરા પાડી 
અ બેઉ દૂધને ગરમ રાખ્વા ઈગારે રાખ્વુ ગ. પછી ધીની તપેલીને 
પાછી ચુલે મુ્ી તે કક્ડેને માહે રવો નાખી મખે।રદુ ઉપર લાગાને 
સેજખબી રતાસ પકડે નહી માટે ઘીમી શ્માંચે ચમચથી ફેરવ ફેરવ કરવુ” 
આતે ફીકા ખદામી ર'ગને થાય નમને ધીમાં પરપોટા અદવે ત્યારે 
પેલુ' ગરમ કીધેલુ' ચમક શેર માલુ' દધ ગેક માણુસે રવામાં રેડનુ" 
શ્યને જરાખી હાથ રાખ્યા વગર ખીન્ન માણુસે ધુ'ટયા કરલુ' ચ્મને 
દુધ સોસઈ રવો] ખીલીને ધટ થાય ત્યારે પેલાં ગરમ મીક દપમાંથી 
થ્ળડધા શેરને આસરે ઉપર ચુજખ :વામાં મેળવવુ' અને ધટ થાયને 
પાછુ' ખેટલુ'જ રેડી ગે રીતે ભડધું દુધ રડયા પછી માહે ખધી 
અદ્યમની કાચી સ્લાઇસ નાખી થોડે વારે સુરખ્ખાના કટકા તથા 
ભથ્મડષી દરખ તાપ્પી ખણું દધ પુરૂ થાય ત્યાં સુધી ગ્લેમજ રેડયા 
કર્વુ'. પણુ બળળુ' ધીમુ રાખ્વું શને રવો ધટ થાયને ઉતારવો, 
પછી તે કઠણુ થય. ઢીળા રાખીને ઉતાર્યા પછી તે ધટ થાય છે માટે 
તેવો નરમ પસ'૬ હેય તો તેમ ઉતારવો, પણુ કઠણુ રવો! સારે 
લાગે છે. ઉતારતી વેળા એસન્સ, ગોાલાખ, ગેળચી તથા જાયફળ 
ભેળવું. વેંતીલાથી રવાના ટેસ્ટ સારે। થાય છે પણુ તેયી રવે। તધનજ 
સફેદ દુધ જેવા રહેતો નથી. રવાને કાઢયા પછી તળેલી બદામ તયા 
ખાછી રાખેલી કર”“ટ ઉપરથી ભંભગવવી,. તળેલા સ્લાઇસનાં કરતાં 
પછી ઉપર પણુ કાચીજ સ્લાઇસ નાખેલી વધારૈ સારી લાગે છે. 
પુડીંગ માટે એ રવા ખનાવવો હોય તે! તેને ઢીળાજ રાખ્વો અને 
તેમાં ખધી કાચી ખદામની સ્લાઇસ લેવી. રવામાં છ સાત શેર દુધ 
નાપ્યાથી વધારે સારો રવો થશે, તેમજ વળી ત્રણુ 3ર દુધને ર્વે 
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પણુ થઇ૪ શકશે, મીઠાસ પસદ નહી હોય તે! ખાંડ એજી લેવીન 
રવાની *મ'દર કાચી ભેળવાની ખદામની સ્લાઈસ એક્દમ ધણીજ 
ખારીક કાગજ જેવી કાપેલી વધારે સારી લાગે છે. 


રવો ૨ જે. 


સોન્ઝુ' ચોખ્ગું' તાજું ડુધ શેર પ, સેજ પાંડ શેર ૨, 
મીલના પહેલા ન*બર્નો સફેદ ખારીક રવો રતલ ૧, ક્ીસ્ટેલાઇજડ 
ફુટના ગમથવા ચીનાઇ ચવગઞવતા મુરખ્ખાના ઝીણા ક્ઢકા રતલ ૦, 
સક્સાજી મીઠાઈનુ' ધી તથા તવી બદામની ખીજ ૬રૈક શેર ના, 
કરટદરખ શેર બ, ધણુ! જ સોજે ગેોલાખ વાઇનષ્લાસ ર, 
વૅનીલા એસેન્સ નાના ચમચા ડે, એળચીતા દાણા તોળેો ૨, 
“યપળ તોળે। બા. 


ઉપર પહેલા રવામાં લપ્યા સુજબ ખદામની સ્લાઇસ કાપી 
ગમેને તથા દરાખતે ધોઇ કોટડી કરીને ઉપર મુજ્ખનજ ધી કકડાવીને 
ગમે ખેઉને જુદું જુદું: તળી કાઢી ઘાને ઠ'ડુ' કરવુ, ખમેળચી જાયફળને 
છુ'લવુ'. પછી સ્મડધાં દુધનો દુધપાક જેવો! નહી તેમન માવે। પણુ 
નહી તેવો એ' ખેઉની વચમાંનો ધણુ ધાડો દુધપાક કરવો અને 
ખાકીનાં દુધમાં ખાંડ પીગળાવી ગાળાને એક સેો।છી કલઇવાળી 
તપેલીમાં રવો નાખી તેમાં એ દુધ જરા જરા કરી ખધુ' ખર્‌ાખર 
ભેળીને જરા પણુ ગાંગડો રાખ્વો નહી. પછી ગમેમાં પેલુ" ડ'ડુ” 
થયલુ' બધુ' ધી નાપ્ખી ચુલે ધગધગતે ૪'ગારે મુકી ચમચથી ધુ'ય્યા 
%રી જરાખી માંગડો થવા દેવો નહી. વીસેક મીનીટ એમ રાખ્યા 
પછી ઢાંકણુ વાંકી ઇ ગાર એછા કરવા ભને ઘોડે થે!ડે વારે ઉ'ધાડીને 
તપેલીમાં ચમગને ડાંડો ડરવા ગ્યને સીજેને ઉપરથી પેલો પતળો 
માવા રૈડી યમચથી મેળવીને પાછુ' ઢાંકી પહેલા રવામાં લખ્યા 
મુજબ આપણી મરછી પ્રમાણે હીળો યા ધટ રવો કરી તેમાંજ 
લખ્યા સુજખ ખાકીના સામાન ભેળવો, મીઠો રવો પસ'૬ નહી હેય 
તા ખાંડ ટેસ્ટ શુજબ એપી લેવી, 


ર્વા ૨ જે. 


સોજી પાંડ શેર ૨, સોજી મીઠાઇનુ' ધી શેર ૨॥, મીલને 
ખીજા' ન'ખરનોા ધઉ'નો જારો રવો રતલ ૨, નવી ખદામની ખીજ 


૧ૃરરહ વીવીધ વાંની, 


શેમ ૦1, છ'રલી ગમેળચી તોળા ના તશ્રા નયકફળ તોળા બા, ભેળ 
વગગ્નુ સેજુ તાજુ ૬ુવ શે? ના, ધણેું, સેને ગાલાબ ષ ઈંટ ૦1. 

ખદામને છેલી સ્લાઈસ કાપી ધાઇને કોરડી કરવી. ક્લઇવાળી 
તપેલીમાં કી કકડાવી તેમાં ખે સ્લાઇસને કકરી ખરામી રગની તળીને 
ગમ ધ્માની ચમચથી ક'હઢી લઈ ર્વે' નાખી તેને ખદામી રગને તળીને 
માહે દુધને ખરાબર શેળવી ખાંડ «1ખી ચમચથી ખધુ' ખરાખ? એક્ગ્સ 
કર માહેલી જ્સળ બાહેર નીકળી ગયા પછી ઢાંય્ણુ ઢાંકી તેને ખેક બોમ્દુ 
પરથી જરા અળશચુ રાખી સેજ ઈ'મારે સખ્વુ ગ્મને દસેક મીનીટ પછી 
તપેલીમાં ચમચને। ડાંડૈ। ફેવી ગ્ય દર ખધા ત્રોલાખને ક્‌ તો રેડી પાછુ” 
'ઢાંકણુ ઢાંકી પાંચ સાત મીનીટ પછી ઉ'બરાડીને જેગુ' અને “ાંડનું 
પાણી ખળી મ્વો ધટ થયલે લાગે તે! લત: ઉતારવું. પણુ તેમ થયલુ' 
નહી હોય તે! એ પ્રમાણે થાયને ઉતરી જાયફળ એળચી ભબેળીને 
કાઢયા પછી ઉપરે તળેલી સ્લાઇસ ભભરાવવી. 


રવો ૪ થી. 


મીલનો બીન્ન' નખરનો સોને જદો રવો રતલ 9, સોજી 
સડ્્‌ેદ શાકર'યા ખાંડ શેર ૨, સે,જી' મીડાઇનું ધી તથા નવી ખદામની 
ખીજ ૬રૈક શેર ના, બારીક છુ'દેલથી એળચી તેળોા ર1 તથા જાયદળ 
તાળા ૦॥1, ભેળ વગરનું સાજી તાજી દ્ધ શે? ૪, ધણે। સોજે 
ગોલાખ નાતા ચમચા ૬ એ ભરેલા અડધે પાશેર, વેનીલા અર્સેન્સ 
નાના ચમચા ર્‌. દુધમાં "માંડ પીમળાવી ગાળીને તયાર કાવુ . ચાખ 
સ્રાપડીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા યારેળો છોલવાની રીત છાડ1લી છે 
તે પ્રમાણું બદામને છોલી અડવધીને ખાખીજ રાખ્વી ચ્મને ગ્મડધીની 
પણી ખારીક સ્લાઈસ કાવી ગમે બેઉને જુદી ધે!ઇ નુછીને કોમ્ડી 
કરવી. એેક સાફ ખબોયાંને એક ત લીની ઉપર સુષ્બું, પછી ખેક કલઇ 
ભરેલા પાઠીયામાં ધીય ચુને સુરી તે કન્ડીને અ'દરથી બણુ। પુ માડો 
નીન્ળે ત્યારે અદર આખી દામ નાખી આંધરાંતી માઠી યમચથી 
જેર્વ ફેરવ કરી ખદામી રગની થાય કે વુજ ઉતારી પાડીને ઘી 
સુષાંજ ખ્‌ાયાંમાં નાખી ૬૪ ડં'ડી થાયને સે।!છ ખઅલમાં છીદડી, પછી 
ઘીને પાછુ ચુલે યુકી કક્ડૅને માહે સ્લઇસ નાખી ફીકી ખદાવી 
થાવને એમજ વુત બોયામાં નાખ્ની અને અંદરથી ની-બેલાં ખધાં 
ઘીને પાછુ' પાટીયામાં રેડી સુણે મુકી “ઝ9ુબ તરેહ કકડીને ધુ'માડો 


વીવીધ વાંની. શૂર્શછ 


નીકળે ત્યારે ઉતારી પાડીને માહે ર્વા નાંખી અમગઞથી ફેરવ ફેરવ 
કરી ખદાવી રમને! થામ ત્યારે અત મશણુસે તેમાં ઘોડું યોડ દૂધ 
રડતાં જવું અને સે? બી ગાંમડોયય નહી તેમ સ ભાળથી “ન્ન 
માણુસે ધુ'ઢયા કરી એ રતે બધુ દુધ મેળવ્યા પછી તપેલીને ચુલે 
ધીમે ખળતે મેલીને હાય રાખ્યા વગર ધુ'ટયા” કરવુ સ્મને ષટ 
થવા આવેને ૪ગારૈ રાખીને ધુ'ટયા કરી «ડણુ થવા અવે ત્યારે 
ગોલાબ રૈડી છુદેતી ખદામને ખરાખર ભેળીને ઉતઃરવુ',. પદા 
વેનીલા બેળીને રવો કાઢી ઉપર એેળચી ન્તયદૂળ તયા તળેલી 
ખદ્ઞામની સ્લાઇસ ભભર્‌ગવી. મીઠો ગવ! પસદ નહી હય તા ખાડ 
ગમે તેઢલી ઓછી ના"ખ્વી, ગમે તે। કીસ્ટેલાણળજડ કુટતા ઝીણા 
કટકા પણુ! રતલ પણું માહે ભળવા. 
રવો પ મો. 

સોાજુી' ભૈળ વગરનુ' તાજી દુધ શેર ૭, સે! શાકરીયા ખાંડ 
પર ર, મીલનો પહેલા ન'ભર ઘરનો ઝીશુ! રવો રતલ ૨, સોજી” 
મીઠાણનુ* ઘી શેર્‌ બા॥, નવી ખદામની ખીક% રતલ ૦, એળચી 
તોળા ૨1, નવકુળ- તોળો બા, ઘણુ સાજે મોલાખ નાના ચમચા ૬ 
એટલે ભરેલા સ્મડધે! પાશેર, વેનીલા અર્સન્સ નાના ચમગા ૨ ગએેટલે 
નાની સીસી ૨. 

ખેળચી જયડળને છુ'વુ'. ગએ વીવીધ વાંતીમાં ખદામ, 
પપ્તાં તથા ચારે।ળો છોલનાની રીત છાપેલી છે તેમાં લપ્યા પ્રમપણે 
ખદામને છોલીને કાગજ જેવી ઘણીજ બારીક સ્લાઇસ કાપી ધોઇને 
ફોરડી કરવી. દુધમાં ખાંડ પીગળાવી કપડાથી ગાળવું. પછી સોન 
માથા પાઠીયામાં ધી નાખી ચુલે ધીમે બળવે મેતી ધણુ કકડાવવુ 
નહી પણુ ખષધુ' ધી ખરાખર તવાયને સ્મ ૬ર રવો નાખી કલઇ ભરેલી 
સે યમચથી ફેરવ ફેરવ કરી રેવા હેઠે લાગવા દેવા નહી ".ને 


ખદામી રગનો યાયને મ્મ'દર રોઢ રર &'ડુ' પાણી રૈડી ખરાખર 
મેળવીને ગાંગડા થવા દેવા નહી “4ને હેકે લાગે નહી માટે છું થ્યા 
કરી બધુ' પાણી સુકાયને ખેક માણુસે તૈમાં થોડુ થોડુ' 5૨ બધુ” 
દુધ નામતાં જવુ' અને માહે ગાંગડા વળે નહી માટે બીન્ન' માણુસે 
ધુ ટયાજ કરવુ ગને રવા જરા હીળે જેવો થય યને ઉતારી ખાકીનો 
ખ્ધા સામાન ભેળાને કાઢવે।. કોઇને મીડો રવો! પસ દ નહી હોય તે! 
પાતાના રેસ્ટ મુજ્બ ખાંડ એઇછી લેવી. 


૨૧૨૨૮ વીવોધ વાની. 


રવો ઇડાને. 

પઉ'ને। મારીક રવો રતલ ૨, નવી ખદ્યમની ખીજ તથા નવી 
કીસમ'સ દરાખ દરેક નવટાંક, છુ'ર્ધી ખેળચી તેળા રા, વેતીલા 
એર્સન્સ નાના ચમચા ૨, તદન તાજ છડાં ૮, સોજી ધી તયા 
ખાંડ ખપ મુન્ઝ્ખ, 

ખદામને છેલી મ્માડા ત્રણુ કટકા સ્મથવા સ્લાઇસ કાપવી શ્મને 
દરાપ્વને સાફ કર બેઉને પેઇ નુછીને કેરડુ' કરકુ'. પછી મેરી 
કઢાઈમાં ષી કક્ડવા મુષ્ઠી માહેથી ધણુ! ષુ'માડો નીકળે ત્યારે ખદદામ 
નાખી ભાંધરાંતી ચમચથી ફેરવ્યા કરી ઝીકા ખદામી ર'ગની થાયને 
ઘાભ્યા વગર જલદીથી કાઢી લઇને ૬રાખ નાખ્વી ભાને તે ફને 
ઉતારી પાડી ચમચથી ગને પણુ કાઢીને ખદામમાં નાખ્વી. પછી 
રવાને કલઇ ભરેભા ખુતચામાં માળી તેમાં ગાડધેો શેર પાને 
ખરખર મેળવી પોચો! નહી પણુ વણુાય તેટલો ક્ડણુ ર્વા $'ડાં 
જ્રાણીયી ખાંધીને સારીકાની ગુ'દવો.. ત્યાર ખાદ ગેના સફાઇદાર છ 
જ્રાળા કરી જુદી જુદી ચ્મડેક રોટલી પોણી ઇચ જેટલી નદી વણુતાં 
જવુ મશ્હને સાફ લાઢીને ઈ'ગારે મેલી તેની ઉપર જરા જરા ધી 
નાખી હેડેનું પડ જરા ભુન્નયને ભાત્રે નશે તેમ સૈ'ભાળથી તવાયા 
વડે ડ્‌?વી નાખી બીજી પડ સકમન તળાયને અવારનવાર રોચ્થીને 
જ્‌ર્વ્મા કરી મૅ્નહતી નરમ ખદામી રગની થાયને કાહી લેવી. કકતી 
પાપડી થાય તેમ ભુ'“જવી નહી, તે પછી ગરમ હેય તેટલાં તેને 
ખેડુ હુષૅલીવડે ભાંડ ભુકો કરીને ખધે! રવો છુટો કરવો. જરાખી 
ગાંગડો રાખ્યો નહી ગએ રીતે ખધી રોટલીનો મુકો થાય પછી તેને 
ત્તાળવી ભ્મને તેતાંજ વજન જેટલી સોજી ખાંડને તદન કલઇ ભરલી 
તપેશીમાં મજહંનો યાસવાળોા શીર્‌। કરીને ઉતારવો અને ઇડાંને 
ભજી ખાવાના કાંટાથી પુખ દોહવી શીરે! તદનજ ડ'ડો થાયને તેમાં 
અ3બર ભેળી ખદામ તળેલાં ધૌમાંથી મ રતલ ગમાં નાખી 
શટલીના ભુકો છેલ્લે મેળવીને ધીમે ખળતે ગલી નરાબી હાથ 
રાખ્યા વગર્‌ લુ'ટયા કરવુ' ચાને જરા કડણુ થાયને ઉતારી ખાકીનેો 
બધા સામાન ભેળવે. એ રવો! પેરા કીમ રગનો મભહને થાય છે 


રવો પાંઉને.. 


સોજી" ભેળ વગરનુ' તાજુ' દુધ ચેર ૩, સોજુ' માખખણુ તયા 
ખાંડ દરેક શેર બા, તદન સફેદ પાંહનો ગર રતલ ના, ચીનાઇ 


વીવીધ વાંની. ૧ર્ર્હ 


થવચવતા મુરખ્ખાના અયવા કસ્ટેલાઇજડ ડુટના ઝીણુ। ક્ટકા તથા 
નવી ખલ્મમની ખીજ ૬૨ક ર્તશ ના, સોજુ' ધી તથા કર'ટદરાપખ 
દયેક નવટાંક, ગેળચી તેોળો ૦11, જયફળ 1૧, ધણુ સોને મોલાખ 
નાતા યમચા ૪, વેતીલા એસેન્સ નાનો ચમચો ૨1. 


એળચી નતયપ્ળને છુ'દવુ', ખદામને છોલી ધધથીન ખ રીક 
ક્રાગજ જેવી સ્લાઇસ કાપીને ધાવી. કરટને ધાઇ નુજી કઢાઈમાં 
ધી કકડાવીને તેમાં નરમ તળી ઉતારીને કાઢી છેવી, પછી દુધમાં 
ખાંડ પીગળાવી સોન્ન કલઇ ભરેલા પાટીયામાં ગાળીને તેમાં ખે 
ત્રફ્ે કલાક પાંઉંતા ગર્ને ભીનવી રાખ્યા પછી પાંઉનેો જરાખી કટકે 
રહે નશી તેમ ખરાખર ભાંજને દુધમાં સારીકાની મેળવીને માહૅ 
માખણુ તથા ખદામની સ્લાઇસ નાખી ધીખે ખળતે મેથી હાય રાખ્યા 
વગર શુ'ટયા કરવુ' *્મતે ષટ થવા ચ્માવે ત્યારે દરાખ નાખી ધણે્‌' ધટ 
થાયને ઉતાર્લુ, પણુ કઠણુ કરવુ' નહી. કારણું ઠ'ડું' થયાથી ઘણુ કલુ 
થાય છે. ઉતાર્યા પછી બાકીનો બષે! સામાન ભેળવો. ગખેતે! ખાંડ 
નવઢાંક વધારે લેવી. ગે રવો મજહને। લાગે છે- 


રવો-ભુ'જને છુદેલા ચોખાને. 


#23 સાલ ચોખાને કપડાંથી નુછી કુ'ડો કાઢીને પછી ઠીકરાં 
ઉપર ફીકા ક્રીમ રંગના કકરા ભુ'જ જુદીને તારની ચાળણીથી ચાળા 
ઝીણા રવા જેવા કરીને તે એક સતલ લેવા અને આગે ચોપડીમાં 
ર્યા પહેશા છાપેલા છે તેમાં લખ્યા પમાણુન બીને ખધેા સામાન 
તથા સાત શૈર દુધ લઇને તેમાં લખેલી રીતેનટ બેને! રવો ખનાવવો, 
પણુ ભે ચોખાના રવાને તેમાં લખ્યા ચુંજ્ખ ધીમાં તળવે નહી. 


થ્મધે ગેમજ ર31ધવે!. 
રવો! સસ્તો. 


સફેદ શાકરીયા ખાંડ શેર ૨॥, મીલનો ખીજા ન'બરનો ધઉ'ને 
ભેદો રવો તથા સોજુ' ધી દરેક શેર ?, કરટદરાખ શેર મા, 
ખદામની બીજ નવટાંક, એળચીના દાણુ। તોળોા ૧, જાયફળ તોળા ના, 
સોજુ* તાજુ દુધ 3૨ ૧, સોજે ગોલાખ નાના ચમગઞ। ૬. 

ખદામને છોલીને ષણીજ ખારીક કાગજ નેવી સ્લાઇસ કાપી 
ધોઇ નૃછીને કરડી કરવી. દરાખને સાજ કરી ધોઇને કોરડી કરવી. 
ષ્છી સેજ ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં ષી કકડાવી તેમાં કર'ટને તળાને 


૧૨૩૩ ગાંવોધ જાનો; 


કાઢી લષ ર્વા નાખી ધીમી મ્માંચે ખદામી ર મને તળા તેમાં થોડું 
થોડું પ'ણી નાતીને ધુ થ્યા કળી ગાંમડા થવા દેવા તહી સ્‍્મતે પાડા 
દૂધપાક જેવુ' થાયને « ણુ ઢાં ખળતુ' વધા( કૈ લામે નહી 
મારે અવારનવાર ઉ'થાડીને યમય ફેગવવી. પછી તદર ખુ" 
પાણી મુદ્રયાય શમને રવો જુળીતે કઠણુ થાયને દુધ ભેળવુ', પછી તે 
સુકાયને ખાંડ મેળડી તે બબ? પીમળી શય અતે રવો બરાબર 
ધટ થાયને ઉપ થી જશેોલાખ નાખી બે મીતીટ પછી ઉતાઃવુ. તે પછી 
ખદામતી સ્લાઇસ તથ! ૬દરાખ ખેઉ થોડુ' જીદુ' રાખીને ખાકીનુ' 
ગમે ખપુ' તથા બએળચી જયફળ ગવામા ભેળીને પછી રવાને કઢી 
ઉપ્‌મ્થી પેલી ન્ઝુદી ૨ ખેલી બદામ ૬રખ ભમરાવવી. ચમે રવો! ખીલીને 
વધાર્‌ થાય છે. અને સારૈ્‌। લામે છે. જર મોલે! રવો] પસ'દ હોય 
તો ખાંડ જમ ઓછી નાખવી. 


ર્વા સુકાં પાંઉનાં કોમ એટલે ક્રેમખ્સનો. 


થા પાંઉતી કાતરીકાને ઠડી ભઠ્ઠીમાં ચ્યથવા પતવાંની 
રક'નીમ્ાં ધીમે ઈગારૈ્‌ ક*રી પણુ સફે: ભુજ ખારીક છુ'દી તારની 
ચાળણુથ।ી ચાળાંને એ પાં3નુ' કમ્ખ્સ જેને સાધારણુ શતે આપણાં 
જોક કીમ કહે છે :ને ઝી'ગુ. 2વ' જેવુ કેક રતલ ઘવુ*. પછી ખાઇને 
આજે બધે! સામાન આગે વીડરી4 વાંતીમાં રવો પહેલો છાપેલો છે 
તેમા લપ્યા મમાણુ તેટલોજ લઈ તેમાં લખેલી રતે પણુ રવાને 
ખદણે અમે ક્રીમનો રવો બનાવવો! પણુ ગમેને રવાની કાતી ઘીમાં 
તળવુ' નહી, કામાંતે!જ ખતાવવે[, 


૧૨5, 


ડાજે નહી તેમ સેને સુધ કીધેલા મીલતાં પહેલાં ન'બરના 
ઘઉ'ના બે મતલ આઢાતે એક સોયઢાં કોડીનો બેલલમાં તાખી તેમાં 
વાટેલુ' નીમક ઉપસેલી ભરેલી બે ચમચી અતે 238 મીઠાં બતાવવાં 
રાય જે સ્કડધે: શેર છુ'દેલી ખાંડ ભળી. પછી ગરમ કીધેલા ખેદ 
પશેર દુષમાં ૦1 રતલ સોજુ' માખગું પીગળાવી તે ભેળીન પછી 
તાળ' છ છડાંતી દળને ખવા 1 કાંટાથી પ્ષુખ દોહી પતળ કરીને 
તેમા પ૬* કાંનાંડુ તા'ુ ખમી? ભરેક અડધે પાશે? મેળતીને તે 
ત્યાઢામાં રેડાને પછી એ મેળવણી એક તદન કલઇ ભરેલા ત્યુનચામા।ં 


વોવીજથ વાંની* 3૨૩૧ 


કાઢી આટાને મસળીને ખાંધીને તેની ઉપર ધેઈઈં કપડું ઢાંદી ખમીર 
ચઢગા માટે ઉ*ફમાં રાખ્વુ અને ખમીર ચઢે પછી હલકે હોથે 
જરા ગુ'દીને ભુ જવાનાં પત્રાંવ માખણુ લગાડી આરાતી અગે 
સેળવગાને મોટા સ'તા જેટલી ખખુનચામાં છુટી છઠી મુશ્વી અને 
ગરમ ભટ્ટીમા ભુ'જવા મેલા બગખર ભુજાયને રસ્કને સરખા ખે 
ભાગમાં કાપી વચમાંને] કાપેલા ભાગ ભુજાવા માટે પા'| ડડી 
ભડ્ડીમાં મુક્વાં. ખીજ શતે ર*ક ખનાવવા હોય તે! ગેક પાશેર દુધને 
ગરમ કરીને તેમાં ઉપર લખ્યા જેટલું ખમી: ભેળવુ અને ઉપર 
સુજખતા સેલા ખેક ગ્તલ આટામાં વાટેલું નીમક બે ચમટી ભરી 
તથા બારીક છુ'દેલી ખાંડ તવટાંક મેળ એક મોલમાં બધુ ભરાને 
તેની વયમાં ખાડો કરી તેમાં ખમીર ભેકોલુ' દુધ રેડી મા રતલ 
માખણુ મેઇીવીને ચુતના આગલ ઢાંકી રૃક્વું સને માહે પરપોય 
ખોવે ત્યારે હાયને ગળમે નણી ત્યા સુધી હલ્લકે હાથે મસળપને પાક્કુ* 
ઢાંકી સુક્વુ. પી ખાઢાની સપાઢઠીની ઉપર કૂટ પડે ત્યારે એ 
મેળવણીના છ ઇ'ષ લાબાં અને બે ૪ચ વ્યાસતાં ર।ળ ખના] 
માખણુ લગાડેક્ષા પત્રામાં જરા છુટાં મુકી વાડો વખત ચુલા 
ખાગલ રાખ્યા પછી ઉપૃર સુ'ન્બ બરુજને તૈવાર કરવ. એ રસ્ક 
ખારા કરવાં હેય તો ખાડ નાખ્વી નહો પણુ ગ્મેક રતલ આઆટાયા 
વાટેલુ' નીમક પોણા તોળાને હાસાખે લેગુ. 


રસ ગોાસ્ત અથવા મરધોને।! ખારે, 


ત્રાવલ સાથૅ ખાવા માટે મોસ્ત અથવા મરધીનો ખારી રસ 
બનાવવો હોય તે ખાએે વીવીધ વાંતીમાં ગે!સ્ત અયવા મરધા 
ખારૂ' છાપેલું છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે પણુ જેટલો વધારે નેેઇને। 
હોય તે મ્રુ'”૪બ તેમાં કાંદા, આદુ, લતણુ, ધી તથા પાણી વધારે 
નાખ્વુ' પણુ મર્ધી મોય્ત તો તટલુ ૪ ઉગુ અને ૭ર્‌ તાપ્યા વમરે 
ગોાસ્ત વા મરતી ખાર પકાવલુ. 


ર; ગોસ્ત અયવા મરવાનો મસાલાને સ ડોવેલે, 


સોન્ઝીુ' નરનું કુમછુ કફઃબે ગોટ1 રતલ ?, સૌન્ન પટેઢા શર 1, 
ધી તથા કાદા ૬રૈક શા બ, નીયક તેળાો 1, આદુ તાળા બા, 
લસણુ વાલ પ, ધાણુઃછરાનો મસાલો; દળેલી હળદ તથા ચોખાનો 


૧૨૩૨ નીવીધ જાની. 


ગામો ૬રક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ર, દળેલાં મરી સપાટ ભરેથી 
થમચી ૧, મોટાં લીલાં મરચાં ર્‌ ધી ૩, કોથમીર ઝુડી ૨. 


પટેયને છેલી નનદી કાતતીએ। કાપીને દ'ડાં પાણીમાં ભીતવવી* 
થ્ણાદુ લસણુને છે!લીને ષ્'દવુ'. કોથમી2નાં કુમળાં ડાખળાં સાથે પાદડાં 
લઈ ખએેને તથા મરચાંને ધોઈ બેઉને લાકડાંની ખલમાં છુ'દલુ' સ્મથવા 
પીસ્વુ. ગોસ્તને સાફ કરી વજનસઃના કટકા કાળી ડ ડાં પાણીથી 
ખે તખત ધોવુ*. ત્યાર ખાદ કાંદાને છેલી છું'દનાં પાર્ડીને ભુકા જેવા 
કોપી ક્લઇ ભરૈલી તપેલીમાં ઘીમાં રીકા લાલ તળા માહે શમાડુ 
લસણુ વધારી તેનો સોાહડમ નીકળે પછી માહે આટો તથા ખધે” 
મસાલા નાખી તેને તળીને પછી માહે ત્રોસ્ત; તીમક તથા ખેક 
ભાગ જેટ ડી પટેયની કાતરી ખો! તાખી ખે ભાગ કાતરીગેોને પાણી માંજ 
રહેવા દેવી અને ખે શેર પાણી રૈડી ઢાંકણું ઢાંકી ધીમે ખળતે 
રાખ્લું, પણુ કદાચ ખે!સ્ત નર્મ થવા શ્માગમચ તપેલીમાંનું પાણ્યી 
સુકાય તો ઢાંકણુપર ખીજુ' પાણી સ્માપ્યા ક$) તે ગરમ થાયને ચ્મ'૬2 
રડયા કરલુ' અને મોસ્ત નરમ થવા આવે ત્યારે શર નાખેલા 
પટેટાને કરછીથી સારીકાની ઘુ'ઠી નાખીને પછી ડેલી ખે ભાગ 
જેટલી પટેટાની કાતરીખાને મોસ્તમાં ભેળા રસ મજાહુનેો ધાડ થઇ 
મોકસ્ત તથા પટેટા બરખર ગગને ઢાંકણું કાઢી નાખ્ખી થોડીવાર 
પ*ગારે રાખ્વું સ્મને બી છુટું પડેને ઉતારી લીંગુનો રસ તનીચવીને 
ચાવલ સાથે એ ?સ ખાવો. કેરીના દાહડા હોય તે! ખે ત્રણુ કાચી 
'કાયળ કેરીને છેલી તેનાં ખબે ફાડચાં કાપી પેલી ખે ભામ પટેઢાની 
કાતરીગ્માને નાખ્યા પછી ખષુ નરમ થાય ત્યારે ખે કેરી તાખ્વી. 
ઉપલીન વીતે ગક દાફ્ફાઉલના કટકાને પણુ રસ ખતાવવે, 


રસ માછલીને, ગાસ્તનેો અથવા મરઘીને।, 


તાળ છમણા યા રામસની કટકી અથવા બોળ ગએ ત્રણુમાંનું 
જે ગગેક હૈય તે રતલ 131, કાંદા શેર શા, ધી પર્‌ બા, ચીચોરા 
કાઢેલી સઆામલી તોળા પ, લીલાં મરચાં તાળો રા, લસણુ તેળે ૨, 
સેો”જી' મોટું” નાળાયેર ૨, દળેલી હળદ ઉપસેલી ભરૈલી ચમચી ૨, 
%્ાથમીર ઝુડી ૪, તીમક તથા ચોખાના સાટો ખપ સુજખ. 


ગ્માગ્મે વીવીધ વાંતીમાં માછ્લી સમારવા તથા ધોથજાની રીત 
છાપેલી છે તે સુજબ માછલીને સમારી કઢટકીગઞા કાપી ખરાખર્‌ 


વૌવીધ વાંની. ૧૨૩૩ 


નીમક લગાડીને પચીસથી ત્રરીસ મીનીટ રાખ્યા આદ આયે લગાડીને 
સે!જી ધોવી, તે ખાગમચ ગામલીને એક પાશેર પાણી સાથે 
ક્રાડીનાં વાસણુમાં બે કલાક ભીનતવી રાખ્યાં પછી ચોળીને ખધુ' 
ડોહરૂ" કાઢી લપ છુ'છો ફેકી દેવો, નાળીયેરને ખમણી તેના તણ 
ભાગ કરી તેમાંના બે ભાગમાં ગરમ પાણી પેોણુ! શર લર તેમાંથી 
થોડુ" થોડું' નાખી પીસીને ખધુ' દધ કાઢીને કપડાંથી ગાળવું. 
લસણુને છેલી કોથમીરનાં પાદદડાં તથા મરમષાં સાથે ખાષીના એક 
ભાગ નાળાયેરને ગમેકદમ ષણુ'જ ખારીક ખેસ જેવુ પીસ્વુ” ત્યાર ખદ 
કાંદાને છેલી ઘણુ! ખારીક સેવ જેવા કાપી તદન કલઈ ભરેલી 
* તપેલીમાં ધી કકડાવીને તેમાં નાખી ચમચથથી ફેરવ ફેરવ કળી કકરે 
ખદામી ર'ગને। તળા ઉતારીને ત્ખાંધરાંની ચમયથી ધીમાંથી ખધેો 
કહી લેવા ખને ઠડો થાયને હલકે હાથે પાતા ઉપર ધણું જ ખારીક 
પીસ્વે. પછી ઘીવાળા તપેલીને પાછી ચુલે સુકી તેમાં ખધે પમેલેો 
સામાત તયા હળદ નાખો ચમચે ફેરજ્યા કડી તેનો] સોહડમ નીકળે 
પછી માહે પીસેલે કાંદો તથા સપાટ ભરેલા નાનો એક મમચો 
નીમક નાપ્મી નાળાયે?નુ' દુધ રેડી અ'દર માછલી તાખી ષમચથી 
મેળવી ઢાંકણું ઢાંકીને ચુશે રાખ્વુ' અને માછલી ચરવા આવેને 
ભમલીનુ ડોહફ રેડી એક જેશ મ્માવેને ઢાંકણું કાઢી નાખી 
૪ગારે રાખી ધી છુટું પડેને ઉતાગ9ું'. ગેરી વગરની ખારી પકાવેલી 
મરધી અથવા ગોસ્તનો રસ પણુ ઉપર મુજબના સામાન લઇને 
એમજ શતે પણુ માછલીને ખદ્લે એ મેોસ્ત યા મરધી નાખીને 
પકવવા, 


શાઈ ચઢાવેલી. 


ગ્યુયાર્‌ માટે રઇ ચઢાવવી હોય તે; પપપ સુજખ સોજી ભેળ 
વગરની રઇ લેવી અને તેને કોાડીનાં મોઢાં ડાં વાસણુમાં નાખી 
તૈમાં સાજે સરકો થોડો ભેળીને જરા ધટ કરી તેની જેન લાગાધો 
ગાંખ્યોમાં પાણી ખાવે લાં સુધી તેને લાકડાંના મોયા ચમચાવડે 
અયુબ તરેહ લુ'ટવી. ભોજન સાથે અમથી ખાતા માટે વેલાડી રઇને 
ઉપર સુન્ન્ખ પણુ સેજ પતળી જેવી ચઢાવીને તેમાં ટેસ્ટ માટે સેન 
નીમક ભેળવું, તેમજ સંન્ડવીચીજ માટે પણુ એનજ રીતે પણુ નીમક 
વગર્‌ ચઢાવવી, 


છદ 


૧૨૩૪ લોવીધ વાંની. 


રાતું. 

ખીયાં વગરની પણુ જરા મોટી એક કાકડી લવી ભાને આગ 
વીવીધ વાંનીમાં ગોાસ્ત સ્યથવા મરધી કાકડીનુ' છે તેમાં લખ્યા સુજબ 
કાકડીને કીધા પછી ડીચકુ' કાપીને કાઢી નાખ્યા ખાદ છોલીને તેનાં 
ધણાંજ પતળાં વેફર કાપવાં ગ્મથવા એ વેડ્રનો વર% કાપવો યા 
ષાલીયા પછી આખી કાકડીને ખમણુવી, પછી સપાટ ભરેલો નાનો 
એક ચમચો ૬ળેલી વેલાતી મને ઉપર રાઈ અઢાવેલી છાપેલી છે 
તૈમાં લખ્યા સુન્ન્ખ પણુ સેજ ઢીળી નેવી ચઢાવીને તેમાં પાથી 
વગયનુ' કડણુ ૬હી ગક પાશેર મેળવી ટેસ્ટ મુન્જખ નીમક ભેળોને 
પછી ગ્સેમાં ખમણુલી કાકડી, વેફર ગ્મથવા વરક ભેળવો, કળાંનુ* ' 
રા૪વું કરવુ હેય તો] વસપનાં મોટાં પાકાં ત્રણુ ચ'ર કેળાંને છે!લીને 
તેની યણીજ પતળા મોળ કાતરીમો કાપી ઉપર ચુન્ઝબને બીજ્ને 
અવે! સામાન લઇ કાકડીને ખવ્લે ગસ દેળાંનું ઉપલીજ રીતે રાઇવુ* 
કર્વુ', સોજી ખારક, "ખજુર, સુષઠી મોટી કાળો દરખ, છીસમીસ દરાખ 
ગ્મથવા નાળાયેર્નું રાઈતુ' કરવું” હોય તે. ખારક, ખજીમ થ્ય્થવા 
કાળા ૬રાખ જે હોય તેને ધોઇને ઠરીયા કાઢી કેડ” કરવુ. ચ્બને તેના 
ઝીણુ। ક્ટકા કાપવા, પણુ કીસમીસને ધોઇ કેરટ કરીને, શ્માખીજ 
રાખ્વી તમને નાળાયેર હોય તો તેને ખારીક ખમણુવું. પછી ઉપર 
લખ્યા જુજખ 1૪ ચઢાવી તેમાં દહી ભેળાને પછી એ ચાર મેવામાંનુ' 
જે એક હોય તે શ્થથવા ખમણેલું નાળીયેર હોય તો તે માહે ધટે 
તેઢલુ' મેળવવુ. ૨૪તું પીળા 2રગનુ' ખનાવવુ' હોય તો રાઈતાંની 
સેળવણીમાં ખે ત્રણુ મટી નેટલી ૬૧ળેલી હળદ ભેળવી. સઇવુ* 
ખાવાની થોડો વખત મ્ભગાઉ ખનાવી કેડીનાં વાસણુ ભરીને ઢાંકી રાખ્વું'* 


રાજબૅરી ક્રોમ આઇસ. 
સેજ રાજખેરી નનમમ રતલ ૦1, મીદકમેડ કનડૅનસ્ડ મીલક 
ટેખલસ્પુન ૩, મીલને! પહેલાં ન'ખરેનો ષેાાનો સાયે તોળો શા, 
આએ ચોપડીમાં રગ આંઇસકીમનો છાપેલો છે તે ર'ગ પખખપ સુજખ. 
ક્ષણાંજ ખારીક આપરાંતી તદનન કલઇ ભરેલી ચાળેણીથી 
ત્ષથવા ₹ગ વગરની સેજ તવી તારની ચાળણીયો નમને છાંડી 
લ૪ ખીયાંને કી દેવાં, મીછને બે પાશેર એટલે ગેક પાઇ'ટ &'ડાં 
પાણીમાં મેળવી ભાટાને માળાને ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં નાખી 


વાવીધ વજાંની. ફૃશર્કૃપ 


તૈમાં પાણીમાં શેળેલુ' મીલ્ક “રા જરા કરી ખણુ' ખરખર ભેળા 
ચુલે મેલી પાંય મીનીટ ધુ'ઠીને ઉનારવૃ. પછી જરા &6"ડ થાયને 
તેમાં છાંડેલી જત તયા મેળવણી ફીકા ગોલાખી રગની થાય તેટલે 
રગ ભેળવે।. પછી તદન કડું થાય ત્યારે ખાએ વીડીધ વાંનીમાં 
ગઇસક્રયીમ ખનાવવાતી તીત છાપેલી છે તેમાં લખ્યા સુજખ સાંયામાં 
ભરીને જમાવવા સુકવુ' શને કીતારી ઉપર ખ'ધાવી પોપડીને 
અવારનવાર કાઢીને માહે મેળવ્યા કરી મજહતું કઠણુ જમાવવું 


રાજબૅરી ટીપ્સ. 

થોડી પાકી રાજબેરી લેતી શને તેને ભીનતવીતે નીચવેલાં 
મલમલનાં કપડાંથી નુછી ખરાખર સાડ કરીને ડીચકાં કાઢવાં, પછી 
ખધીને કોડીનાં ખાલમાં નાખી "ખ્»6ખ તરેહ ભગડીને સેજ ફ્લૅનભના 
ક્ટકામાં થોડુ' ષોડુ' નાખી દાખીને ખધેો. રસ ગાળી કાઢવો! સ્મને 
તે રસને તોળા ગમડધો. રતલ થાય તો! તેને તદનતજ કલઇ ભરેલી 
તપેલીમાં યા સેન પણુ ખોપડી નીકળેલાં નહી હોય તેવાં તદનજ 
આખાં એંનેમલનાં વાસણમાં રેડી માહે ધણી સોજી ખાંડ બ રતલ 
ભેળા ઇગારે ઉ'ઘાડું' મુકવું અને અવારનવાર માહે લાકડાનો યા 
રૂપાંના યમમયેો ફેરવવો. પછી ખ'ધાય તેવુ" ટાઇટ થાયને ઉતારી 
જારડી રકાખીઓમાં છુટા છુટા દ્રોપ્સ મુકીને તડકે સુકવવા, 

રાજબૅરો બ્ૅંડી. 

સોજી તાજી મા? રતલ સજબેરીને ઉપર રાજખેરી દ્રાપ્સમાં 
લખ્યા સુજખ સાફ કરી મોટાં કોડીનાં ચપટ ઢાંદણુવાળાં વાસયુ યા 
અરણીમાં ત્રણુ ખાટલી ખંડીમાં એક મહીને! ભીનવી રાખ્વી. તે પછી 
પહેલાં નખની શાકરીયા ખાંડનો ધણુ! ધાડો શીરે। ખનાવી ટેસ્ટ 
સુજખ રાજબરી સાથના છેડીમાં એ ભેળી ટેસ્ટ માટે ગમે તો તજ 
તથા લવ'ગતું એસેન્સ સેજ નાખીને પછી ગાળીને બડી 
આટલીશોમાં ભરવે. 

રાજખરી વોનીગર. 

સે।જી તાજી રાજ બેરી રતલ રા, ક્રેસ એંત્ડ ખ્લેંકવૅલને વેલાવી 
સરકો પાઈ*ટ ?, ખારીક દલી યા છુંદીને મલમલનાં કપડાંથી 
થાશેલ્‌ી ખાંડ ખપ મુનખ. 


૧૨૩૭ વીવીધ જાંતીઃ 


રાજખઝીને સાફ કરી ભચડીને કોડીની ચપઢ ઢાંક્ણુની ખરણીમાં 
નાખી તેની ઉપ? સરકો નામી તપટ લકને ત્રણુ દીવસ રાખ્વું, 
જે દરમ્યાન ૬૨ર્‌।॥જ હલાવ્યા કરવું. તે પછી જલી ખૅમ યથા જદી 
સે!જી ફર્લેનલના કટકામાં નાખી ભયડયા વગર સખેમજ છેડે એક 
સોજુ' કાડીનુ' વાસણુ મેથીને તેમાં હલવે હલવે ખધે। રસ ગળવા 
સ્વા મ્મને મે રસને ભળી ત્મડધા શર એટલે એક પાઇ'ટ રસમાં 
ગેક રતલને હીસાખે પહેલાં ત'ખરની શાકમયાં ખાંડને એક તદનજ 
કલઇ ભરેલી તપેલીમાં નાખીને તેમાં ખે રસ ભેળી ધીમે ખળતે દસ 
મીનીટ ચુલે મુકવુ' અતે ઉપર મેલ સમાવે તેને સ્માંધરાંની ચમચથી 
કાઢયા પછી ઉતામ્વુ' અને ડ'ડો થાયને ખાટલીમાં ભની ચપટ બુચ 
મારી લાખથી પૅંક કરવુ”. ન્યારે પીવો હોય ત્યારે આઇસનાં ઠ'ડાં 
પાણી યા સોદાવીટરમાં ટેસ્ટ મુજબ ગે વીનીગર ભેળાને પીવો, 


રાજર્રી સ્પ'જ. 


ગરમ કીધેલું સોજી દુધ પારે? ૨1, રાજબૅરી નલી રતલ 
બ॥, રદેરીની ૬ુથની સે।છ કઠણુ કીમ જરેલી પાશેર ૨], સ્વીનખાન ન 
સ્મથવા બીન કોઇ મેક*તું સોજી' આપસીનગ્લાસ તોળા ૨, લીંખઅુને 
ગાળેણા રસ નાનો યમચે ૬. 

ગક તદન ક્લઇણવાળી તપેલીમાં આધ્સોનગ્લાસ નાખી તે ભીનાય 
તેટલુ' રાજ પાણી રેડી ₹'ગારે ઉ'ધાડું મુકવું *અને પીગળેને ઉતારી 
તેમાં ખષો સામાન ભેળી કઠણુ અને સ્પ જેવુ' થાય ત્યાં સુષી 
સુભટે હાથે અંકન તરફથી કફ ચઢાવવે!, તે પછી ભીનવેલાં માલ્ડમાં 
ભરી ખીજે દીને કાઢવું. ધણી ઠડી હેય ત્યાંજ ચમે થશે. 

રાખરી. 

નવાં સુકાં સીમાડા; નવી ખદામની બીન; ભાંજેલાં નવાં પસ્તાં; 
સાજુ' માખણુનુ' ધી; છુંદીને કપડાંથી ચાળેલો સુ“ઠનો બારીક પાઉદર; 
રાધી; કોહાળુ'; કાકડી તથા ખરબુજ એ ચાર નતનાં મગજ દરેક 
ચીજ રર બા. 

શ્ાગ્મે વીવીધ વાંનીમાં બદામ, પસસ્‍્તાં તથા ચારોળી છેલલવાની 
રીત છાપેલી છે તે ચુન્ઃખ બદામ પસ્તાંને છેલી વેઇ કપડાંથી 
નુછીને 'ોરડું' કરવુ. પછી એ મેવો તથા ચાર ન્નતનતાં 
મગન્ને ધીમાં જુદુ “૩$' તળીને પીતળની '"ખલમાં ખારીક 


નીવીધ માંતી. ફરકે 


છુ'દી ખધુ' એકઠું' ભેળીને કાચના ખ્ચની ખરણીમાં ભરી રાખ્યુ. 
સાગોાડાંને ખારીક છુ*દી કપડાંથી ચાળીને જુદી ખરણીમાં ભેરી મુકવુ. 
પછી ૬રર।જ સહુવારના તળેલા મેવા તથા મગજમાંથી ખધુ* 
મળીને ઉપસેલો ભરેલો નાનો એક ચમચો ( દેજટસ્પ્રુન, ) સીંગેડાં 
ઉપસેલી ભરેલી નમક થમચી તથા સુંડને। પાઉદર સપાટ ભરેલી મેક 
યમચી લઇ ગક કલઇ ભરલી સોજી નાની તપેલીમાં નાપ્પી તેમાં 
સોજી તાજુ' ચોખ્ખું દુધ એક પાશેરને જરા જરા કરી ખધુ* 
ખરખર મેળવી ટેસ્ટ સુજખ પાંડ ભેળીને સુણે સુક્વુ' મ્યને ખે કકર્‌ 
પડેને ઉતારીને નરને કથે પીવુ, 


રાબરો ર જી. 

નવી ખદામની ખબીન્૪ શૈર ૧, ભાંજેલાં નવાં પસ્તાં શર નમા, 
મારેળી; ખસખસ; સુંડ; કાકડી; કોહેળુ; દોષી; ખરખુજ એ ચાર 
જતતાં મગજ ૬૨% ચીજ શેર ભ, ઉજળાં મરી તથા પીપળી 
મુળના ગાંઠ ૬૨ક તોળા ૩, એળચી તથા જવ'ત્રી દરેક તેોભોા 1, 

ખદામ, પસ્તાં તથા ચારાળીને છેલી પેણ તધ્ત કેરઝુ' કરીને 
પીતળતી સોછી ખલમાં ધણ્ુ'જ ખારીક છુંદવુ', સુ'ડ, મરી તથા 
પીપળી મુળને છુદીને તારની ચાળણુથી ચાળવુ', મગજને ચુ'ઠીને 
ખારક છુ'દવાં. એળચી તથા જવ'ત્રીને ખારક છુ'દીને ન્હુદુ' 
રાપખ્યવુ'' પછી એ ખધા સામાનને સાથે ભેળી કાચના ખુતની 
ખરણીમાં ભળી રાખી દરરોજ સહુવારનાં ઉપસેલા ભચેલા નાનાં બે 
શ્રમચા ગ્સેમાંથા લઇ કલઇ ભરૈલી તપેલીમાં નાખી તેમાં સોજ્યુ' શળ 
વગરનુ' તાજુ ભે'સનુ' દૂધ દ્રઢ પાશેર ખરખર મેળવી ચુલે બે ત્રણુ 
કક] પાડીને ઉતારી ટેસ્ટ મુજખ મીઠાસ ભેળા મેળચી તયા 
જાવ'ત્રી જરા તા'મીને ગમે રાખર્‌ી દ'ડીના દીવસમાં સહવારનાં પીવી. 


રાખરો ૩ જી. 


નવી ખદામની ખીજ શૈર બા, ભાંજેલાં નવાં પસ્તાં; યારળી; 
ખ્સખ્ખસ; દોધી; કોહેળુ; કાકડી તથા ખરખુજ ચાર નતતનાં 
મગજ ખે દરેક ચીજ ગેર ૦1, મુકુ' ધઉ'નુ' ડુધ તથા સે।છ મેદા 
સુ'ક ૬૨ક નવટાંક, પીપળી મુળના ગાંઠ તોળા ૩, ઉજ'ળાં મરી ત્ય 


૧૨૩૮ વીમીધ વાની, 


સુરીજન ૬૨૬ તોળા ૨, ખારીક છુ'રલાં લવ'ગ તોળોા ૨1, એળચી 
તથા ન્નયડળ ૬૨ક તેળો ૧. 


ગેમેળચી જાયફળને સાથે છુ'દવુ' અને ધઉ'તા દુધને બારીક 
છઠુંદી તારની ચાળણીથી સાળવને જુદુ" જુદુ' ભરી સુકવુ'. પછી 
મેવાને છેલી ષોઇ નુછીને તદન કોર્ડુ' ક એ તથા મગજને 
ધણુ' ખારીક છુ દવુ સ્મને ખખસખસ, સુ'&, મરી, સુરીજન તથા પીપળા 
શુળને બારીક છુંદી તારની યાળણીયાો સાળીને એ સઘળુ” તયા લવ'ગ 
ખધુ' સાથે ભેળીને કાચના બ્રુચની ખરણીમાં ભરી મુકવુ*. પછી 
૬૨ર્‌।જ સહુવારનાં રખરી ખૂતાવતી વેળા એ ભેળેલા ભ્ુુકામાંથી 
દાઢથી ખે તાળા જેટલો લઇ તેને એટલાંજ સેજ માખણુનાં ધીમાં 
નાની કલઇ ભરેલી તપેલીમાં બદામી રગનો તળ છુંદલુ' ધઉ'તુ* 
દુધ ઉપસેલી ભરેલી એક યતચીને દોઢ પાશેર ઠ'ડાં દુધ મ્યથવા 
પાણીમાં ખરાબર મેળવીને પછી તળેલા સામાનમાં મેળવી ઉપસેલી 
ભરેલી મે ચમચી ખાંડ નાખી સાતેક મીનીટ ચુલે ધીમી ચ્યાંચે 
ધુ'ઠીને ઉતાર્યા પધછ્છી જય અળચી જાયફળ ભભરાવવુ', ' 


રીબંડ વેફર, 


શાટાં તાજ બે લીંખુ લેવા અને તેની ઉપરની પીળી ખરલ 
ઘસાઇ જય ત્યાં સુધી તેની ઉપર લોફ્શુગરતા કટકાને બસીને પછી 
ખારીક પાઉદર જેવી છુ'દી ચાળીન તે એક રતલ લઇને તેની સાથે 
ઘઉ'નો સુપઃફાઇન શ્બાટો પોણા રતલ ભેળવે. પછી તાજન' નવ 
૪ડાની દાળન ખાવાના કાઢાવા “જખ તરેહ દોહવી સફેદીને કઠણુ 
ક યઢાવી બેઉ શેળળને ખપતું ખપળુ ખાંડ ભેળેલા ભાટામાં 
મેળવીને આટો ખાધીને તેને સફાઇથધા ખેશાનીની ૪ીનારી જેટલુ 
ધપ્યુ'જ પતળુ' વણુવુ શમન ત'ખ્લરતી ધણી પતૃળી છીનારીવડે ગમે 
વૈફર કાપવા. ત્યાર ખાદ ભુ જવાનો પત્રાંતે પુર્ુ' માખથણુ લગાડી 
તેમાં મ્રુકીને ગરમ ભઠ્ઠીમાં મેળવાં અને અડધાં ભ્રુ'નનય તયારે કાહીને 
ત્માગળાની ઉપર મોળ વીટાળીને ઉપરથી સેરવીને કાઢી લપ મે 
શીતે વીઢાળલાં વૈદદરને પાછાં ભુ જવા માટે ભકવેમાં ચુકી ખરાખર્‌ 
થાયને કાઢવાં. ભ્રુ જવા માટે ખધી મળી દસયધી ૫૬? મીનીટ જોઇ. 


વીવીધ વાની. ૧રડટ 


રૂબી અ'દર સ્નો, 


સોાન્ન ભ રતલ તાપીયોકાને સોન્ન ધોઈ કોડીનાં વાસણુમાં રઢ 
પાશેર ઠડાં પાણી, એક લીંઝુનો ગાળેલા રસ તયા છાલ સાથે ચાર 
પાંચ કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી માહેથી છાલ કાઢી નાખ્વી ગ્યને તદન 
કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં ખધુ' નાખી પ ગારે મુકીને ધુ'ટયા કરવું અને 
તદન કડણુ થાયને ચ્ડધા પોટ જેટલી રેડ ફર“ટ જંલીને સમદર 
, ભેળીને ત્રણુ ચાર મીનીટમાં ઉતારી મોઠી રકાળીમાં રેડી તદન 
હ'હુ' અને કઠણુ થાયને ખાએ ચોપડીમાં વીહીપ્ડ ક્રીમ છાપેલી છે 
તે બનાવીને ચમૅતી ઉપર ઢગળા કરવો મ્મૃષવા મ્યાઃખ્ખેજ ચોપડીમાં 
ખઆરેલી સ્ફેધી છાપેલી છે તે મુજબ બે તાજ ૪ડાંની સફેદી 
ખનાવીને તે સુકવી, 


રોજ દ્રૉપ્સ. 


ખારીક દળેલી "માંડ રતલ ?, ગેોલાખવુ' એસેન્સ તથા ૨ગ 
બઆઇસક્રીમનો *૬રક ટીપાં ૭, માખણુ ખપ સુજખ. 

થોડી રકાખીને જરા માખણુ લગાડીને તેયાર શખ્વી. પછી 
ચ્ય્ડુધા પાશેર ઠ'ડૉ પાણી સાધે કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ખાંડ મેળવીને 
ધીમે ખળતે ઉ'ખાડુ' મુકવુ] અને ખાંડ પીગળેને રગ તથા અએંસંન્સ 
ભેળવુ'. પછી ખાંડ ખ'ધાય તેટલે। ખધે। ઢાઇટ શીર્‌। થાયને ઉતારીને 
રકાખીએોમાં છુઢા છુટા દ્રોપ્સ યુક્વા સ્તતે ખ'ધાયને કાઢવા. 


રશેજ બેડી, 
સોન તાત્ત્ત ખુશબોાવાળા ગોલાખનાં કુલની પાદ્ડીએને એક 
સાફ ખાટલીમાં પેહુષે ભરીને પછી હંલાવવી, તેથી ખધી પાધ્ડીએ હેડે 


એકઠી યર. પછી તેની અદર છડી ભરીને ચપટ ખુચ મારવો અને 
પદર દીવસ પછી ઉખેડીને ખેડીને ગાઈવે, 
શટ. (મુસલમાન લોકની મીડાઇ.) 
સોને ખારીક રવો; સોજી મીઠાઇનુ' ધી તથા સોજી સર્રેદ મેરા 
આંડ ૬રૈક સ્તલ ૨, નવી ખદામની ખીજ તથા ભાંજેલાં નવાં પસ્તાં ૬રેક 
નેવટાંક, ષુ'દિલી એળચી તયા જયડળ ૨૧૬ તોળા મા, ચુ'ટેલી 
ખ્સૂષખ્ધસ તાળા શા, તાજા ૪ંડાં ૨૨. 


૧૨૪૦ વીવીધ વાનો. 


ખદામ પસ્તાને છોલી ખા4ીક સ્લાઇસ કાપી ધોઇ નુછીને 
ક્રોર્ડડી કરવી, ખતતઃ સુધી કોડીના ધણાં માટાં ફ્લેતદીશમાં સમને 
તે નહીં હોય તો પછા તદનતન્ઝ ક્લઇ ભરેલા ખખુતચામાં ધી તથા 
ખાંડ નાખી હચયેલીવડે પ્ઝુખ તરેહ મથીને પતળુ' સફેદ કરવુ. પછી 
ડાને ભાંછ ખાવાના કાંટાથી ખખુબ દોહવી પતળાં કરને માહે 
મથીને તે અરાખર મેળવીને પછી જરાં જરા કરી ખધો રવો નાખ્તાં 
જઈ સારીકાનતી બેળાને પછી મેવો તથા ખએેળચી નનયકેળ મેળવી 
કલઇ ભરેલા થાળા અથવા કચરે્‌।ટ જેમાં દોઢ ઇસ જેટલુ” જા$ુ1- 
૨ડાય તેવું લઈ તેને નર ખી ચોપડીને તેમાં મેળણી રેડી યાળાને 
જરા થોકીને ઉપર્થા સરપ્યુ' કરીને પછી ઉપર ખસખસ છાંઢીને 
ભઠ્ઠીમાં ખરાખર ભુ'જવું'. એ મીઠાઈ મનહની લામે છે. ખસતખખસ 
પસ'દ નહી હેય તો તે નાખ્વી નહી. થોડું હોય તો પુડીંગ તથા 
પાછ ખતાવવાતી રીતમાં લખ્યા સુજખ નાતી યાળીમાં ભરીને પણુ 
ભુ જય છે. 


સેટલી ખીમાની. આ 


શેોજુ નકી બે!ાસ્ત ગ્ગડધે। રતલ લેવું સ્નને તેને સાફ કર 
ધ!ઇને ધણોન ખારીક મેસ જેવો ખમા છુ'દવો, પછી આગે 
વીવીધ વાંનીમાં ખીમા નગોસ્ત અથવા મરધીને! છાપેલા છે તેમાં જે 
પેહલી રીતે ખતાવવાનેો છે તેમાં લખ્યાં સુજખને। પણુ તે કરતાં 
ખધોા અડધેોન સામાન લેવે અને ધી તવટાંકજ નાખીને મજણને 
તતરાવેલે ખીમા રાંધી માહે ખટાસ પુઃગ્તે! વેલાતી સાસ તથા 
લાંખુનો રપ્ર ભેળવે. પણુ તેમાં લખ્યુ' છે તેમ એમાં ઉપરથી તળેલા 
કાંદા તથા ખદામ દરખ નાખ્વુ' નહીં, ત્યાર ખાદ મીક્ષન] પહેલાં 
ન'ખરનો ધઉ'તો સુષરકફાઇનત આટો એક રતલ લેવો અને તેને 
એક કલઇ ભરેલા ખઝુન્યામાં ચાળી તેમાં વાટેલું તીમક ઉપસેલી 
ભરેલી ગ્સેક ચમચી તયા સોજી કઠણુ ધી ઉપસેલો ભરેલો નાને! 
ગેમેક અમચે। ખરખર મેળવી ઠડાં પાણીથી કઠણ ખાંધી ખુખતરૈહુ 
જુદી તણાય ત્યારે ટુટે નહી એટલો ખષે ચીવટ કરીને તેને! ગોળો 
કરી ખેત્રણુ ક્લાક ઢાફી રાખ્યાં પછી તેના સજાઇદાર ખાર ગોળા 
કમ્વા શ્રને તેને એવાજ સટામાં રેળાને તેમાંથી બે ગોળાને 
પાઠીયાંની યા ઉલટા પ્યુનતચાની ઉપર સાયો નાખીને તતી ઉપૃર 


વોળીધ ભાંની* ૨૨૪૬ 


ખેઉને જુદા જાદા ધણાજ પતળા અને એકસરખા લ'ખબચોરસ વણીને 
તેમાંના ખમેકની ઉપર છરીવડે ધનું પતછું' પડ ચોપડીને પછી તેની 
ઉપર સાટો ભભરાવી પેલા વણુલા ખીજ કટકાને તેતી ઉ૫૦ સફાઇથી 
સરખો મેલી સાટે છાંટીને અવારનવાર ફેરવ્યા કી ખધેથી એક 
સરખા પતળા લ'ખથારસ વણુવે. તે પછી પેલા તેયાર કીધેલા 
ખીમાના સરખા છ ભાગ કરી એ વણેલા ખઆટાતા કટકાને છરીવડે 
અડો ખે ભાગમાં કાપીને તેના એક સરખા સમચેોરસ પૃતળા કટકા 
*થાય તેમ ડ્રવૈશ્વી ફેરવીને વણુયા પછી એં એક કઢટકાનતી વચમાં 
ખીમાને જક ભાગ મુકવા ત્યને તેતી ડરતી ચારે બોરડુપરની 
ખધી જગ્યા એક તસુ જેટલી ખાલી રાખીને વષમાંની ખધી રેાટલીની 
ઉપૃર્‌ ખીમાને સકફાઇથી હાથવડે એકસરખી જદા૪માં પાંથમ્વો 
ગ્મને પેલી ખેક ઇ'ચ ખાલી રાખેલી જગ્યાતી ઉપર બરાખર પાણી 
લગાડીને પછી પેલા વણુલા ખીજ કઢકાને ખીમાવાળા કટઢકાની ચારે 
બોરદુની કીનારીની સાથે સરખો ચપટ વળેગાવી લઇ અ'દરયી પીમે। 
ખઆહેર નીકળી પડે નહી તેમ સ'ભાળીોને ડેરી હલકે હાથે સમચેરસ 
ટલી વણી *મેકેવાર પાછી રે।ટલીને ફેરવીને જરા વણ્યા પછી રે।ટલાને 
સરખો સમચોઃ?સ કરવા માટે યારે તરફની ક્રેવી કીનારીને છરીવડે ઘણી 
સફ્‌ાધ્થી સેજ કાપીને કાઢી નાખ્યી. સાર ખાદ સે।જી લોઢીને ચુલે 
ધીમે ખળતે મેલી તેમાં ગક યમચો ભરીને ધવ નાપ્પી તે કકડો 
ત્યારે માહે વણુલી રોટલીને ચુંથાય નહી તેમ વયમાં સરખી ચુકવી 
અતે હેડેનુ' પડ સેજ તળાય ત્યારે ભામે નહી તેમ તવાયાવડે 
અળગી કરીને જરા ખસેડવી અને હેઠેનું' પડ શીકા ખદામી 2 ગનું 
થાયને મોઢા તવાથાવડે ફેરેવી નાખી માહે ખીજુ' જરા ધી નાખીને 
દ્ીકા ખદામી રગની પણુ મજાની ચરેલી તળાયને કાહી લેવી અને 
ખેઉ પડ બજ્ને કક્શાં યયલા હોય તે! તેની ઉપર સોજા ધી જરા સેપડવુ, 
તેથી રટલી મજાહંનતી તરમ થયે. તે પછી લેોઢીને સુલાપર્થી ઉતારી 
પાડી જ વીતે બીજ રોટલી વણીને તળવી. પણુ જે ખે માણુસ 
હોય તો જેક રેોઠલી વણુવી ત્મને બીજાએ તળવી. તેમ કીધાથી 
વખત ભાગશે નહી. સોન્ન ગેવી સાયનાં પકાવેલાં પટેટાતાં મોકસ્તની 
સાથે ગે રેાટલીને ગરમ ગામ ખાવી, &'ડી પડેલી સારી લાગતી 
નથી. પણુ કદાચ ઠડી થયલી હોય તો ખાતી વખત પાછી ગરમ 
કરવી, 


ફર૪ર્‌ વૌવીધ વાંની* 


રોટલી ધઉ'ની તળેલી. 

અઆચમે વીવીધ વાંનીમાં રટલી ધઉ'ની નવ રીતથી ખનાવવી 
કરી છાપેલુ' છે તેમાં ઝુરા રોટલી બનાવવા લખેલી છે તેવી રોટલી 
ખનાવવી. પછી તેને ભજુ'જવાને બદલે લોઢીની ઉપર જરા ધે કકડાવીને 
તેમાં શટલીના ખેઉ પડ તળવાં. ગેસે રોટલી વધારે સારી ખનાવવી 
હોય તો રવો તથા મેરા બેઉ સરખે ભાગે લઇતે તૈૅતી ઝુરા રોટલી 
વણુવી ગ્મને "ખપ નજેગાં તાન્ન' ઇંડાં ભાં તેને ખાવાના કાંટાથી ખુખ 
તરેહ શાહની પતળાં કરીને ર્‌।ટલીનાં બેઉ પડની ઉપર ચોપડીને પછી 
ગ્સેજ (૨તે અને લોહીની ઉપર ધીમે ખઅઉતે બીમાં તળવા સુકવી 
અને એક પડ શીકુ' લાલ થાયને ડ્રેરવી નાખી ખીજુ' ગેમજ તળાયને 
કાઢવી. મીડી રે।ટલી પસ'૬ હોય તો તળીયા પંછી કાઢીને તેનાં એક 
પડની ઉપર થોડી મેદા પંડ ભભરાવીને બેવડી વાખોવી. 


રેટલી ધઉની તાડીમાં. 

અગે વીવીધ વાંતીમાં રોટલી ષઉ'તી નવ રીતથી ખનાવવી 
કરી છાપેલું છે તેમાં લખ્યા સુજબને ધરને દળેલે' ખઉ'તો મ્યાયે 
ગ્મથવા મીલનો બીજા ન ખબરનો ધઉ'નેો ગગરે। આયે આવેછે તે 
સેમાંનો એક નેતનોા શ્યાટો અડધે રતલ લેવો અને તેમાં લખ્યા 
જેટલુ'જ માહે વાટેલુ' તીમક તયા ધી મેળવવુ ત્યને પાણીને ખદ્લે 
સોજી ચઢાઉ તાડીયી બાટોા ખાંબી ખુબ તરેહ ગ્રુ'દીને તેને! મોટો 
ગસમેક મપયે ગોળા કરીને બેથી હઢી કલાક ઉડફ્માં ઢાંકી 
ર્રખ્યા પછી આટઢાને પાછે મસળવા અને એ નવ રીતની 
યઢલીમાં ચોવડી ઘડી કરીને ચાર પડની રોટલી બનાવવા લખેલુ' 
છે તેવી રૈટલી કરવી ત્યથવા તેમાં ઝુરા રોટલી લખેલી છે તેવી 
બનાવીને તેમાં ભખ્યા મુજખ બભુંજને કાઢ્યા પછી તેમજ પખ'ખેર] 
પડ છુટાં પાડી ધી લગાડીને ખેવડી વાળવી. એ રટલી મજહની 
યાય છે. 


શટલી ધઉની નવ રીતથી બન વેલી, 


બનતાં સુધી ધઉની શાટલી બનાવવામાં ભાગે વીવીધ વાંનીમાં 
ખરનેો દળેલો ધઉ'નો ત્માટો, રવો તથા મેદ છાપેલે છે તેમાં 
કશખ્યા મુજખનેોજ ધઉ'નો ભટે લેવો, પણુ તેવો તહી હોય તે 
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પછી મીલને! દળેલો ખીન્ત ન'ખરનો ષઉ'નો ગગર્‌। આટો અથવા 
પેડલાં નખરનેો ષઉ'નો આટો એ તણુમાંનો જે ખેક આરો હોય 
તેને ચાળોને આડધે( રતલ લેવો, પછી ધઉ'તી સાધારણુ રે।ટલી મીલનાં 
પેહલાં ન'બરના ઘઉ"*ના મ્યાઢાની ખનાવવી હોય તે શ આટાની 
શીટલી ચીવઢ થાય છે માટે ગેમાં હઢી તાળા ધી અને સ્યડધે 
તાળો વાટેલુ' નીમક ભેળવુ શ્મને પોચા નહી તેમજ કઠણુ પણુ 
નહી થાય તેવો ગેટલે એ મેની વચમાંનો વણી શકાય તેવા *ટો 
ઠડાં પાણીધી ખાંધવા તને તેને શ્માંગળાંનાં ટાંચાંવડે પુખ તરેહ 
ઝુ'દી મોળા કરીને ગમેક્થી દોઢ કલાક ઢાંકી રાખ્વો, ધરના રદછોલા 
આટામાં તેમજ મીલના ખીન્ન' ન'બરના ગગગ સખાટામાં બે તોળા 
ઘી તથા ઉપર લખ્યા જેટલુ નીમક નાખીને ઉપલીન ગીતે એ 
ખેમાંને જે "જોક મ્યાટો હોય તેને ખાંધીને એકથી દોર કલાક ઢાંકી 
રખ્વો, ત્યાર ખાદ એ ખાંધેલા *આટાની સપાઠી ખડખગચડી જેવી 
થાય છે માટે તેને પાછે। જરા મસળોને સરખો! કીધા પછી તેના 
ગેક્સરખા સડાઇદાર બારથી ચોદ ગોળા કરવા શરતે સાટા માટે 
ખીજ થોડા ધઉ'તા યા પેહલાં ન'ખરના મીલના ચોખાના શ્માટાને 
યાળાને તેમાં ખે બૈધા ખગોળાને રળવા, પછી એક સાફ યાળીને 
ઉલટી મેલી તેની ઉપર યા લાકડાંના બોળ પાતળાની ઉપર એ 
સાટા તાખીને તેપર એક ગોળાને ચુજી મ્માંગળાથી રાખીને તેની 
૦। ૪ જેઢેલી નદી રોટલી જેવું કરીને તેની ઉપર પૃતળુ' નહી 
પણુ ક્ઠણુ ધીતું નદુ' જેવું પડ છરાવડે ચોપડીને પછી તેની ઉપર 
સામા ભમરાવવો ચમને ખીોનન એક માળાને એજ રીતે દાખી ચપટો 
બટા કરીને ધી સોપડયા વગર નમેમજ પેલી ધી ચોપડેલી રેટલીની 
ઉપર સુકીને પછી રોટલી વણુવા માડવી, પણુ રોટલી જરા વણુમ 
ને તેનુ' હેઠેનુ' પડ ઉપર ત્ખાવે તેમ ડરવા તાખી પાછી વણુવા 
માડી ગેજ મમાંણું વારવાર રેટલથીને જલદી ન્્લદી ફેરવ 
ફેરવ કરીને મન્‍્નડનતી ધણી પતળી સરખો મોળ ચેટલી વથુવી. 
સમેમ ડ્રેર્વ ફેરવ કળીને રેઢલીને વણુવાનો સખખ એ કે ગમેકન્ઝ 
તરફી રોટલીને વણુયા કરતાં તે ઉપરથીન વધે છે ગને તેનુ" 
હેદેનું ષડ નાદુ' નાનુ' રહી જય છે, તેટલા માટે આગે રેટવી જે 
ક પડતી યશે તેને તેમજ દેઠે ખધી “જુદી જુદી રાતથી રે્‌ાહલી 


૧૨૪૪ વીવીધ વાંની, 


જેળમે, એ ખધી બે ત્રાળાની ખનાવેલી સાત રોટલી વણાય પછી 
હેડે રોટલી લભુ'જના મારે હેડે લખેલુ” છે તેજ પ્રમાણું ભું છ શેટલા 
તૈયાર થાયને તેજ શને પણુ એનાં બેઉં પડ છુટાં ઘઉ જય નણી 
તેમ સ'ભાળથી રે।ટલીને ખ'ખેર્વી, 


ત્રણુ ગાળાની ર્‌।ઢલી કરવી હોય તો. ઉપર ખે ગોળાની રોટલી 
માટે ભાટે ખાંધવા લખ્યું છે તેજ રતે તેટલા આયઢામાં તેમજ 
સ્રી તથા નીમક ભેળીને તેમજ ઠ'ડૉ પાણીથી શ્રાટઢો ખાંધીને તેના 
મ્મૂધાર મોળા કરવા સ્મને ઉપર ખે ગોાળાતી સાધારણુ રોટલી વણુવા 
લખ્યુ" છે તેજ પ્રમાણું પણુ ખેને ખદલે ગમે ત્રણુ માળાની ' જરા 
પતળી રોટલી વધીને હેદે રેટ્લી ભુ'જ્વાની ગીત લખી છે તે 
મુજખ એ તેમજ ખીજી ખધી હેડે લખેલી રોટલીઓએને પણુ ભુ'જવી 


સોછી યાર પડતી રૈ્‌।ટલી ખનાવવી હોય તો ઉપર સાધારણુ 
જૂ।ટલીમાં ત્રથુ જાતના શ્દ્રાટામાંથી જે તે એક જતને મ્માટો લેવા 
લખ્યુ” છે તેમાંથી ખતતાં સુધી ધરનેો ૬બેલો આટો લેવો સ્‍્મને 
તે નહી હોય તો પછી મોલને। ખેમાંથી એક નતનો અડધે! રતલ 
ચ્માટો છેવો અને તે જે મીલનો પહેલાં નબર હોય તા તેમાં 
કઠણુ ધી ત્રણુ તોળા ભેળવું પણુ ખીજ નત'ખરનો ચથવા ઘરને 
દૃળોણો હોય તો તેમાં હઢી તોળા વી ભેળવુ' અને અડધો તેોળો 
નીમકને અડધા પાશેર ઠંડાં પાણીમાં પીમળાવી કપડાંથી ગાળાંને 
તને શ્ાઢામાં મેળવ્યા પછી ઘઢે તેટલુ' ઠડ પાણી નાખીને ઉપર્‌ 
સાધારણ શેટલીમાં લખ્યા સુજખ ખાંધી ઝુ'દીને સેજ પોચો જેવો 
આટો કરી તેટતલોજ વખત ઢાંકી રખ્યા ખાદ પાછે! મસળવે. પણુ 
ગમે રે।ટલી વધારે સારી કરવી હેય તો ગન રીતે પણુ પાણીને 
ખૂદ્ણે ઠડાં દુધમાં તીમક પીગળાવી ગાળીને તે ભેળીને પછી દુધેજ 
શ્યાટાને ખાંધવો. તે પછી શેટલી સોઠી કરવી હોય તો એ ભ્માટાના 
ચાર ગ્મને નરા નાતી કરવી હોય તો પાંચ ગોળા કરી સાઢામાં 
રાળીને માંના ગક મેળાતી ધણી નદી રે।ટલી વણી તેતી ઉપર 
કડણુ ધય” “ન૬ુ' જેવુ' પડ સો।૫$ીને તેની ઉપર પુરતો સાટે ભભરાવી 
ર્‌ાટલીને બેવડી વાળાને પાછું તેની ઉ૫૨ ગમેમ જ ધ ચોપડી સારે છાંઢીને 
પછી તેને પાછી ખેવડી વાળવી. જેમ કીધાયી ત્રણુ ખખુથ્યાંતી રોટથી' 
થયે. પણુ એમજ એને રાખીને વુણુતાં રોટલી સરખી ગોળ યશ્ચ 


વીવીમ વાંનીન ૨૨૪૫ 


નછી માટે પેલાં ખાહેર નીક્છલાં તણડે "ખુણાંને હથેલીવડે અ'૬ર 
સરખાં દાખી દાખીને મજહનુ' સરખ્ુ' મેળ કીધા પછી ઘટે તે 
જરા સાટો નાખીને સરખી મોળ પતળી રેટલી વણીને હેડે લખ્યા 
મૃન્ખ જુંજવી. ગે રેટલી ચાર પડની થશે પણુ ગેસને ષણાં પડની 
ખનાવવી હોય તો! ઉપર મુજ્ખ ધ લગાડીને ચાવડી ધડી કીધા પષ્ી 
તેની ઉપર પાછું ધી સે.પડીને સાટે છાંટવો અને પેલાં અણુડે 
પણાને હથેધીથી ત્મ'દર દાબી લેવાને ખદણે રે।ટલીતી ઉપર વાળીને 
ત્રણુડે ખૃણાની આણીને વચમાં અકેકની ઉપર જરા અમથડાવીને 
મુષીને સરખ્યુ' ને!ળ કીધા પછી તેની સેજ જદી જેવી રોટલી વણુવી. 


ધણાં પડની ઝુરા રૈ।ટલી ખનાવવી હેય તો! ઉપર સો ચાર 
પડની રે।ટલી લખી છે તે મુજખનાં ખાંધેલા ખઆટાના આઠથી દસ 
ગ્રાળા કરવા શ્મને તેમાંનાં બૅ ગોળાની સેજ પતળી એકસરખી ખે 
જેટલી ખોળ વણીને તેમાંની એકની ઉપર્‌ કઠણુ ધીનું જદુ' જેવુ” 
પડ ચોપડી તેની ઉપર સાટે! ભભરાવીને પેલી ખીજી રોટલીને ધી 
ચોપડયા વગર એમજ તેની ઉપર સરખી ચુકીને પછી તેની ઉપર 
ધી ચોપડી પુગ્તે* સાયો ભભરાવીને ખેવડી વાળા તેની ઉપર 
પાછી એમજ ધવયે લગાડી સાટો ભભરાવીને તેને ખેવડી વાળવી, તેથી 
ત્રરકોણુ ર।ટલી થશે તેનાં ખ્ુણાને પણુ ઉપ? ચાર પડની રેટલીમાં 
લખ્યા મુજબ સદર હચેલીવડે દાખી લીધા પછી ઉપર બે પડની 
શટલીમાં વારવાર પડ ફેરવીને વણુવા લખ્યુ' છે તેજ મુજ્ખ ડ્ેરવ 
ફેરવ કરીને ભાગે રોટલી સેજ જદી જેવી કને મજાહની સરખી 
ગાળ નણીને ગોન રીતે ખામીના ખધા ગોળાગોની રશેટલી વણુવી. 


ઝુરા રોટલી ખીજી શતે ખનાવવી હેય તો ઉપર પહેલી ઝુરા 
શાટલીમાં ભખ્યા પ્રમાણું તેટલોજ સ્‍્માટો ખાધીને તેના ચાર પાંચ 
ગાળા કળી તેમાંના ગપેકતી પતળી જેવી રૈ।ટલી વણીને તેની ઉપર 
કડણુ ધી એમજ ચોપડી પ્રુરતો સાયો ભભરાવવે,, પછી ગએ રોટલીને 
સાંમ 1મી બે બોરદુપર્થી ચોથા ભાગ જેટલી ઉપર વાળવી, 
જેમ થયાથી વાળેલા બેહ ભાગતા છેડાએ ભમકેક સાથે ચ્યય33. તે 
પછી તેની ઉપર પણુ પાછુ ગેેમજ ધી ચોપડીને સારો છાંટવા અને 
જાટલીના એ વાળેલા બેઉ ભાગ અ'દર દખાય તેવી રીતે રોટથીને 
બેવડી વાળા લપ્નને ષ્છી ચ્હે થાળેલ્‌ ભાગ ચદ દખાય 


૧૨૪૬ વીવીધ બાન. 


તેવી રીતે પાછું વાળાને બેવડ કરવું. જેમ કીધાયી ચાર 
“અઆુણુંના તાના ગોળા જેવું યશે, તે “ખુણાંને પણુ ઉપર ચાર પડની 
શાટલીમાં લખેલી રીતે હંમેલોવડે સ્વ"દર દાખી લઉતે સદ્ાઇદાર 
ગ્રાળો કરવો. પણુ ગે રોટલીને લગાડેલુ' ધી વધારે હોવાથી બોરદુ 
પરથી તે ખાહેર નીકળા પડે છે માટે તેમ થાય તો તે ભાગને 
સાટામાં દખી દ૪ને પછી પેહલી ઝુરા ર્‌।ટલીતીકાતી એ રે।ટલ] વણુવી 


સમોસા મારે રે।ટલી ખનાવવી હાય તો તેમાં ખઓીજે કોઇ નહી 
પૃણુ મીલને! પેહલાં નખરનોજ ધઉ'ને આટા લ% તેને ઉપર 
સુજબ &ઠ'ડાં પાણીથી ખાંધીને ઉપર લખેલી ખીજ ઝુમ રેટલીનીજ 
કાતી પણુ જેટલ નાની રે।ટલી જેધ્તી હોય તેટલીન આગ્ે 
ગીતે વણુવી. 

સાત પડની રેટલ કરવી હોય તૌ ઉપર સે!9 રેટલ ખનાવવા 
લખેલુ” છે તે યુજખનો અડધે. રતલ આયે ખાંધીને તેના સાર્‌ 
ભાગ કરવા અને તે અકેક ભાગના એક સરખા નાના સાત ગોળા 
કરી તે દરેકની સેજ જદી રેટલ1 વણી તેની ઉપર કઠણુ ધી પુરતું 
શ્રાપડી પુરતે' સાટો ભભરાવીને ગે ખધી રયલીખોને ગકેકની 
ઉપર સરખી ગોઠવીને ચોડ કરી છેક છેલ્લી સાતમી રોટલીને ધી 
લગાડયા વગર એમજ અમથી મુકવી અને એતાં પડ નાનાં મોટાં 
થાય નહી માટે ઉપર લખ્યુ" છે તેજ રતે પણુ વધા? જલદી 
જલદી પડ ફેરવીને સેજ જદી સદાઇદાર મે/ઠી ગોળ રેટલી વણુવી, 


ખાંધેલા આયાની વીટ કરીને તેની શટલ ખનાવવી હોય તો 
પર લખ્યા મુજખના પેહલાં ન'ખરના મીલના ધઉં ના ગ્મડધા રતલ 
અઆઢાને ઉપર સોજી રોટલીમાં લખ્યા પ્રમાણું ધી તથા નીમકતું 
પાણી નાખી ખાંધીને રાખ્યા પછી તેના સરખા ચાર ગેળા કરી 
પાતળા યા ઉલટા ખુનચાતી ઉપર સાટો નાખીને તેતી ઉપર અેક 
ગાળાનો પતળા લ ખચોર્સ ડુક્ડો વણી તેની ઉપદ કઠણુ ધીનું સેન 
જા૬ુ' પડ ચોપડી સાટો છાંઠીને તેનો મોળ વીટો યાય તેમ કઠથુ 
વીટાળી લાંછુ રેશળ કરી તેને ખે'ચીતે વધારે લાંઝ્ુ અને હાથની વષભી 
શાંગ્‌ળી જેટલુ' પતળુ' કીધા પછી એક છેડાપરથી તેના ખધા મ્માંઢા 
અથડેલા શ્લાવે તેમ વચોવચથી ગોળને ગોળ ચકરડાં જેવું ગેટણે 
શ ઉધણુ જેવુ' થાય તેમ વીટ્ટાળીને પછી ખાણહેરના છેડાને 


બીવીધ નાંની. ૨૩૪૭ 


ખરખર દાખી દઇને સરખુ' ગોળ યપટું' કરીને પછી ખધા સમાંટા 
છૂટા પડે નહી તેમ સ'ભાળથી મનહંતી સરખી મોળ રોટલી વણુવી, 

મભ્પડધે। રતલ યા તેથી પણુ વધારે આયાની ગઅકેક છુઠી છુટી 
એટલી વણુતાં ધણા વખત લામ્રે છે માટે એકજ વખત સામટુ* 
વણીને રોટલી બનાવવી હોય ત્‌ા ઉપર લખેલ રીતે આગે ખાંધીને 
કથર્‌।ટ યા મે।ટા "હ્તચાને ઉલયો મેલીને તેની ઉપર યા મોમં 
પાઠીયાંતી ઉપર પુ?તે! સામે છાંઠીને તેતી ઉપર એ ખાધેલા ગાાંટાને 
કજ માગે પતળો રેટલેો વણી તેની ઉપર કહઠણુ ધીનુ' «નદ, 
જેવું પડ ચોપડી તેપ? સાટા છાંઠીને પછી તેનો મોગે ગોળ વીરો 
વીંટાળી લઈ નાની મોડી જેવી રોટલ1 કરવી હોય તે સુજમ તેના 
હીસાખ સરના ગોળા કાપી કાપેલે ખેક છેડો હેઠે શ્યને ખીન્તે ઉપર 
રહે તેમ સારો છાંટીને તેની ઉપર મુકીને તેની મજહની સરખી ગોળ 
જાટલપ ઉપર લખ્યા મુજખ ફેરવી ફેરવીને સરખી વણીને ભુ'જવી, 

ઉપર લખેલી કોઇ પણુ રોટલીને જુ'જવા ત્રાટે ઢીકરાને ધણુ” 
ધસી સેજુ' ઉન્તળોને ચુલે ખળતાં ઉપર મુકવુ” ગ્યને તે ખરાખર ટપે 
પછી ધોતાં કપડાના નાના કટકાને ડુચા કરી તેવડે ઠીકરાંની ઉપર 
જરા ઘી લગાડી,ધમીને નુછી નાખ્યા પછી ખીજુ' સેજ ધી ચોપડીને હેડે 
ધીમું બખળલું' સખીને ઠીકરાંપર ગક રોટલી નાખ્વી, પેમ પેહલે ગમેક 
વૃખ્ખત ઠીકરાંને ધી લગાડયાષી પછી ભુ'જતી વેળા રેય્લી ઠીકરંને 
વળગીને ચુ'થાવી નથી. કોઇ લોક ચોખાની રેટલીનીકાની ધઉ'ની 
"્‌।ાટલીને પણુ ત્રણુ વખતજ ડે?વીને ભુ'જે છે માટે ગમે તો ધઉ'ની 
શાટલીબી તેમ ભુજવી ખને મરજી પડે તો! હીકરાની ઉપર રટી 
નાષ્થા પછી તે ખરાખર ભુજાય તેટલા અરસામાં જલદી નલદી 
ઉપરા સાપ0 એટલે ખધી મળીને દસ ખાર વખત ફેરવવી થ્મને 
હેઠેનુ' પડ જ્યાંથી કાયુ' જેવુ' રહેલુ' લાગે તે તરફથી ઉપરની 
ખોર્ડુપર તવાથાવડે રોટલીને દાખવી અને રોટલી ખરાખર ભુ'ભયને 
તવાથાથી આખી રોટલીની ઉપર જરા ધી ચોપડીને પડી તવાથાવડે 
ડ્ર્રવી નાખી ખીજે પડે પૃણુ એમજ બી લગાડયા પછી ધી પીગ/ળાવા 
માટે શોઢવીને પાછી મમેક્વાર ફેરવીને પછી જરા વારે તવાયાથી 
ઉ'ગકીને ખેંક રકાખીમાં સોજી ધોતું કપડું' પાથરીને તેની ઉપર 
જાઢલીને ઉભી રાપ્યી બેઉ હષેલીવડે બેઉ ખો!રદુપરતી કીતારી પકડી 
તૃગમાંની ૧ટલીને જણે ડુચા કરે તેમ કરવી, પણુ એ રીતે રોટલીને 


૧૨૪૮ વીવીધ વાંતી* 


ડુંચવતાં ઉપર લખેલી કોઈ પણુ રેંટલીનાં પડ ચુંથાય યા ભાગે નહી 
તેની સ'ભાળ રાખ્વી અને એમ પખ“ખમ્યા પછી રૈટલીને બેવડી 
વાળીને કપડાંમાં વીટાળા લઉ એ રીતે ખધી શેટલી ભુ'જવી, ચએ 
રીતે રોટલીને સેજ દાખીને ડયો કર્વાન' કાર્ણુ એ કે તેથી તેના 
પડ છુટાં પડે છે, કોઈ લોક રે।ટ્લી ભુ'નયા પછી તેનાં બેઉ પડે 
ઢીકરાંપરેજ છી ચોપડા નથી પણુ ભ્ુ'જ્નયલી રોટલીને કાઢી તેને 
ખ'ખેરી ડુચવીને પડ છુટાં પાડયા પછી તેનાં એક પડતી ઉપર ધ 
ચોપડી ગે ભામ ગમ*૬2 દખાય તેમ રેાટલીને બેવડી વાળે છે, દરેક 
મૂઢલી ભુ'જવા સઅમગાઉ ઠીકરાંને કપડાંથી ખરખર નુછી સાદ્‌ કરીને 
પછી લભુ"જવા માટે તેની ઉપર રૈટલી નાખ્વી, અનને રે. ટલીતી ઉપ્ર્‌ 
સારો વળગેલો હોય તેને તેમજ રે્‌।ટલીનુ' પડ ફેરવતી વેળા ડીકરાં 
પર્‌ વળમેલા સાટાને પણુ કપડાંથી પખોડી કાઢવો, રટલ1 મીઠી 
પસ'દ હોય તો. ભુ'જાયલી રેટલીને “ખંખેરીને પડ છુટાં પાડયાં પછી 
અ'દરના ભાગ ઉપર્‌ થોડી મેદા ખાંડ ભભરાવીને ખેવડી વાળવી, 
ખાફેલી રોટલી ખતાવવી હોય તો પટેટ: નુ' યા કોઇ પણુ તરકારીનુ' 
શ્રોસ્ત યા મગ્ઘી ચુલે ચર્યા પછી તેમાં થોડી ગ્રેવી હેય ત્યારે ભુ'જ્યા 
વગરની ઝુમ રેટ્લીને તપેલીનાં પકવાંતની ઉપર સુકને ઢાંકણ ઢાકવુ'. 
313ત યા મર તેયાર થશ તેટલાં ગે રોઢલી પણુ ખકા રેહશે, એ 
ખાફેલી રેટલી ગરમ ગમ્મ ખાધામાં ચીકત પાણના હેદેના પોચા ક્રસ્ટ 
જેવી ષણી મજહની લામે છે પણુ રેહતા દીધાષી &'ડી પડી સુકી 
થયલી સારી લાગતી નથી. 


હંમેશ ધઉ'ની ખધી રોટલી વણુતી વેળા તેની ૬ૂરવી કીનારી 
બાગે યા ચુંથાય નહી તેમ સ'ભાળથી વષઞમાંની રોટલીના કરતાં ધણી 
પતળી વણુવી જેધ્યે, કારણુ જદી જીનારી ભુ'જતી વેળા ખરખર 
તરતી નથી પણુ કાચી રહે છે. 


કાઇ લેક શ્યાટામાં ખી ભેળવાને ખશ્ણે *્બડધો રતલ ગ્યાઢામાં 
તદતજ સોજુ અને તાજુ સેજ્ખી વાસ વગરનુ" ઘણુ” ચોખ્ખુ" 
મીઠું તેલ ( દેજટસ્પ્રુત) નાના બે ચમચા શેળીને પછી કપુર 
મુજખ ખાંધીને તેની શેટલી ખનાવે છે, પણુ સમોસા માઝે રેટલી 
કરવી હેય તેમાં તો બધાજ નાખ્વુ', તેલ લેવું નહી, 


વૌજીધ વાંની* ૬ર૪ુટ 


શટલી ઘઉંની પેચદાર હેદરાબાદની. 

મીલનેો પહેલાં ન'ખરને સોજે તાજે ઘઉના આગે સવા 
રતલ લઈ તેનૅ તયાળીને તૈમાંથી સાટા મારે ન રતલ જુર રાખ્વા 
અને ખાષ્ઠીના ₹-્મેક રતલ આટઢામાં તાજ ખે ઇડાંને ભાંછ ખાવાના 
કાંટાવડે ખુખ તરેહ દોહવીને તે બરાખર મેળવ્યા પછી એક તોળા 
નીમકને ગ્મડધા પાશેર ઠ'ડૉ પાણીમાં ખરખર પીગળાવી કપડાંથી 
ગાળીને સ્યાટામાં ભેળી ધટે તેટલુ' બીજુ' ડડ” પાણી લઇને સેજ 
કઠણુ શ્યાટા ખાંધી તેને પપ્રુખ તરેહ ઝુ દીને એક કલાક ઢાંકી રાખ્ય! 
"બદ પાછે ખરાખર મસળીને તેના પાંચ મોળા કરી સાટામાં રળી 
બ્ોઢા સાફ પાતળાની ઉપર પુરતો સાયો નાખીને તેની ઉપર પતળ 
રીટલી વણીને તેની ઉપર? કડણુ ધી જદ જેવુ ચોપડીને તે પર સામે 
ભભરાવવે. પછી ગે રૈટ્લીતી વચોવયમાં *્માગળી ખોસી ત્યાંથી 
ગાટાને બોમ્દુપર કરીને દોહઢીયાં કરતાં સે નાનો એક ગાળો 
કરીને પછી ગમે ગાળા તર્કથી રૈ્‌ટલીને ઉપરની બે!મ્દુપર ફરતી 
શ્રાળને બ્રોાળ ખેચીને એવી 4તે સરખુ વીટાળવાં જવુ કે તેયી 
વતમાંને ગાળે ખાસ્તે આસ્તે મોટો થતો જશે અને આખી 
૧ટલીની છીનારી સુધી એમ વીટળાશે ત્યારે ગમે વીરો મોટાં મોળ 
ચકર્ડાં જેવો થ [, પછી પેલા મ રતલ જુદા કાદેલા શ્માટાને ગેક 
થાળીમાં જદો પૉથરીને એ ગોળ વીટાને ઉ'ચકીને તેમાં બ ।ખર 
310ને પછી અંદરથી ઉચકી લઇને અક તરફથી તોડી ન ખીને 
લાંમો વીટો કરી તેતાં ખેક છેડાને ડાવા હ'થનાં શ્યાંગળાં તથા 
ત્મ'ગાઠાવડે પકડી જમણા હાથથી પણુ એમજ પકડીને વીરે ઢુઠી 
#ય નહી તેની સ'ભાળ માખીને ખે ચ-1 જઈ આખા વીઢટાને 
હાથતા ગ'ગોડા જેટલો ન્નદો કરવો. તે પછી પાતળાની ઉપમ સાથી 
નાખી તેપર ખે વીટાને મેલીને પૈડા જેવુ ગોળ થાય તેમ વીટાને 
ગ્તછેઠ છેડેથી ગે!ળને ગેળ પણુ ખધા આમાંટયા મકેક સાથે અરાખર 
અઠડેલા રહે તેવી રીતે સક્‌'૪થધી વતમાથી વીઢાળનગા માડી અમે 
પ્રમાણું ભાડધાની જરા ઉપર જેટલે! વીટે વીઢળાય પછી ખીન્ત 
છેડા તરફથી પણુ એજ રીતે વીઢાળવા માડવુ' અને એ અકરડુ' 
પહેલાં વીટાળેલા ચકરડા કરતાં “રા નાનું થશે તેને પેલાં માથાની 
દરતી છીના( જરા ખાલી રાખીને ખાજઝીના ખધા ભાગની ઉવર્‌ 
ઘોડું' બી ચોપડીને તેની ઉપ? જરા સાટો છાહી મેઉ ય રડાંને ગ્યફેકુ 


૯ 


૬૨૫૦ વીવીક્‌ માંનો. 


માથે નેડાયલાંજ સપ્મી નાનાં ચકરડાંનો મ્યાંટો ઉલટાઈ જઇને ચુ'થાય 
નહી તેમ પેલાં માટાંતી ઉપર સફાઇવી સરખુ' મુછીતે પ-કી હથેકીથી 
જરા દાખીને સેજ થપટું ક0 ગખેરીને ખાંધેલા ખઆટાના ખાજશીન! 
અધ્રા પ્રે,ળાને કમ્વું, ત્યાર બાદ એ વીટાત! ખતાવેલા એક માળાને 
પાતળા ઉપર સાટો ન'ખીને તેની ઉપ? રે ટરીને વણુવા માડવી. પણુ 
જૂ।રટલીને સેજબી વધારે વણુવી નહી, નગણુવા મ!ટે તેતી ઉષ2 
પળણુને જગા ફેરવી ઘણી સે?૪ વણુ।ય તેવી લુતજ ફેરવી નાખીને 
પાછી સમેમજ જરા વણુવી. એમે રતે «રા વણુતાં જવું ગ્મને ગેમ 
વારવાર પડ ડ્રે?૧ ફેરવ કરીને ર।ટલીને વણુવી, ગ્મેક જ તરફથી સેજ્બી 
વધાર્‌ વણુવી નહી, પણુ* રૈ।ટલીની વયમાનેો ભાગ તેતી જગ્યા 
ઉપર વચમાંન રહે તેમ રાખીને મજહતી સરખી મોળ અને પતળી 
વધીને સે।9 2કાબીમાં મુકી “એ રીતે વીટઢટાના ખનાવેલા બીન્ન 
ત્રાોળામોની રોટલીખએો વણીને અકેકપ? મુકવી. તે પછી તદન સોજી 
લ્લોહીને ચુધા ઉપર ધીમે ખળતે મેલી ગરમ થાયને ધોતાં સફેદ 
કપડાંના ખાટાં લીંઝ જેટલો ડુચો કરી તેને ધીમાં બોળીને તેનેથી 
થાહીને ધસીને નુછી એ રતે ખાજી ત્રણુક વખત, ધી લગાડીને 
લાઢીને નુછી ખગખર સાફ કરવી કારણુ ગેમ સાફ કીધી નહીં 
હોય તો પેહલી રોટલી ભુશ્નતી વેળા લોઢીની ઉપર વળગી જને 
ચુ'થાય છે શ્યને કાળાં ડાજીયાં પડે છે. ઉપર મુજખ લેોઢીને સાજ 
કીધા પછી હેઠેનું ખળતુ' ઘ'્યુ'જ ધીમું 3ખ્વું શ્મયવા અણુ પુરતાં 
ઇ'ગાર્‌ ચુલામાં રખ્વા; પછી લોહીની ઉપર બે ચમચી નેટલુ' ઘી 
તવાથાવડે નાખીને તે આખી લોઢીને ચોપડવું ખને તે બરાખર 
ગરમ થાયને તેની ઉપર રૈ્‌।ટલી નાખ્વી. પણુ રેટલીને એમજ રાપ્ી 
મુક્વી નહી, જરા વારમાંજ તવાથાથી ફેરવી નાપમી ગએ શંતે ઘડી 
ઘડી ધી પુરતાં રહી રોટલીને ધણું। વાર કન તરક ભુન્નવા દેરી 
નહી પણુ ઉપમાસાપરી ફેરવ્યાજ કરતી અને કાચી રહે તહીં પણુ 
અમાખર ભુ'જાયને કાઢીને મોરી ગકબીમાં ઉભી પકડીને તેના ભાંઢા 
છુટા પડી '#રય નહી તેમ સ ભાળયી સાંમસાંમી ખેઉ હયેલીવડે 
વષમાં ડુચો! કરે તેમ દાબીને જરા ખ'ખેરવી. જેમ કીધાથી રે।ટલીનાં 
ખધાં પડ છુટા પડશે. તે પછી તેની ધડી કીધા વગર એમન ધોતાં 
નર્મ સફેદ કપડાંતી ઘડીની વષમાં મુકીને પછી ખાકીની ખધી 
૧ઢલી એજ રીતે વણી ઘીમાં લુ'જ ગ્મ્દેકપર ચે।ડ કરીને સુકવી, 


ભાંગ વાળર્ડક ૬૨૫૧ 


ગધ તે લોહી ઉપર એમ ધી નાપ્પીને ભુ જવાને ખદ્લે લોહીને ધી 
થંગાડીને સાફ કઝધા પછી તેની ઉપર ઉપલી” રીતે પણું ધી 
નાખ્યા વગ ભુજ્વી અને ભુવા ગાવે ત્યારે “મેક પડતી ઉપર 
તવાથાવડે સેજ વધારે ઘી ચોપડીને પછી જરડાવાર્‌ તેને ફેરમી 
નાખીને ખીત્્ત' પડ ઉપ પણુ એેમનજ ધી ચોપડીને તેને પ્ણુ ફરરી 
નાખીતે પછી જરાવારે કાઢી લઇ ઉપલી રીતે પડ છુટાં પાડવાં. 
ઉપલી રીતે કેદરાખાદમાં ગે રોટલી ખનાવે છે, પગ ઇડા ભેળીયા 
પછી અઆસટાપાં સોજુ' ધપ ખે તોળા મેળવીને પછી સાટે ખાંધ્યાથી 
, જેટલી ચીવટ નહી પણુ મજહેની નરમ થાય છે. પણુ એ બેઉ રીતે 

ખાંષેલા ગ્યાટાની રોટલી ગરમ ગરમ ખાવી, સેજખી & ૭ થતાં 
તેતાં પડ ઠીસાઇ નય છે મ્મને તે ૨12લી સારી લાગતી નથી. 


શટલી ચોખાની. 

ર'ગુતનો હલવો નામના ધણા સફેદ ચોખા આવે છે તેને 
ગ્માટો, યા મીલનેો પેહલાં ન'બરનેો ચોપ્યાને ગ્યાગે સમથવા પતની 
ચોખાનો ખાટો, એ ત્રણુમાંથી જે ખેક જતના ગ્ાટાની રે।ટલી 
કરવી છે।ય તે ખપ જેગે। લઇ તેને કલઇ ભરેવી સાફ કથરેટની 
અ'૬ર ગાળાને ઢમળા કરીને તેની વચમાં મોટો ખાડો કરી તેની 
ફરતી જારદુના 'આટાની પાળ જેવું રખ્વુ'. પછી ત્રાંબાની કીટલીમાં 
ઉનારન માટે પાણીને ચુલે બળતે મુકવુ' અતે તૈ કકડીને “ખુબ નેશ 
ત્‌વી ત્મ'દરથી પાણી ઉકળવાનો આવાજ” સ'ભળાય ગ્મને માહે 
પાણી “બ ઉછળે ત્યારે કીટલીને ઉતારીને આઆઢાની વચમાંને। પખાડો 
નમે પાણીથી કીનારી સુધી ભરાય તેટલુ તેમાં રેડીને એક ખે મીનીટ 
પછી પેલી માાસપાસતી પાલના અટાને તવાથાવડે પાણીમાં નાપ્પી 
ખધેઃ ખરાબર મેળવી દેવો અને પાણી ઓજ લામે તે ખીજી* 
પાણી નર રેડીને તે મેળવવું, પણુ તેમ કમ્તાં પાણી વધારે પડીને 
આટો પોચો યાય નહી તેની સંભાળ રાખ્વી. તે પછી બેઉ હાયવડડે 
મ્રાટાને મસળીને મેળવી થટે તો! હાથને ઠ'ડુ' પાણી જરા લગાડતાં 
જવુ" “સને રટલી થાપી શકાય તેટલો પણું પોચો] જેવો આટો 
ખાંધીને ખુખ તરેહ ચુ'દ્વેો. કારણુ મ્માગો જેમ ઝુ'દાય છે તેમ 
શોટલી સારી થાય છે. પછી એ ભાઢટાનુ' મોમાં જદા રાળ નેવુ' 
કરી રોટલી જેઢથી નાની મોટી કરતરી હેય તે પ્રમાણે તેમાંથી 
કેક ગોળા જેટથો કાઢીને તેનો સફાઇદાર ગોળ મોળે। કરી તેને પુરતા 


શૃશ્પ્ર વીવીધ વાતી. 


સાટપમાં 3ળાને પછી દા વીને ચપટો કરી બેઉ હાથનાં મ્માંગળાંવડે 
ફેરવી ફેરવીને હાથમાંજ અડધી (ઈ જેટલુ' નદુ' કીધા પછી 
કથરેટની સ્મ'દર અથવા સપ!ઃટ તળીયાંના ગ્જુતચાને ઉલટો મુષ્ઠીને 
તૈની ઉપર તમથવા સફ્‌ા૪ંદાર જોળ પાતળાની ઉપર સાયો નાખી તેની 
ઉપર સુકી હથેલીવડે ગમે તેટલી પતળા, સેજ ભરેલી યા જદી જેવી 
જેઈતી હોય તેવી સ*ખી ગોળ રોટલી થાપવી સમને સાફ ડીકમાંને 
મધ્યમ ખળતે ચુલે સુઝી તે ખરખર ગમમ થાયને રેોટલીનુ' થાપેલુ 
ઉપરનુ' પડ પેહલે ભુ'ન્ન્ય *્મને સાગે વળમેલુ હેડેનુ' પડ ભુ'ન્નતી 
વેળા ઠીકરાંમાં ઉપર રહે તેમ રૈ્‌[્‌ટલી ભાળે નણી તેમ સ'ભાળથી* 
ઠીકરાં ઉપર નાખીને તેનાં ઉપગ્નાં પડ ઉપરતેો! તેમન” ડીક્મં ઉપર 
પડયે! હોવ તે ખધે! સાટા સ્1ફ કપડાંથી પખોડીને કાઢી નાખ્ય! 
પછી હેડેના પડને બરાબર ચેરવવું તફડી પણુ જરા વારમાંજ તવાથા- 
વડે રટલીને ડ્રેગ્વી નાખ્વી, પણુ રોટલી ફેરવ્યા પછી જે પડ ભુ'જય 
છે તેજ પડ હંમેશ જદુ' હોય છે તેટલા માટે પતળા યા નનદી 
જેબી રે્‌।ટલી હોય તેનુ ગમે જાદુ પડ ચેરવ્યા પછ જ રોટલીને 
ખીજવાર ડ્ેરવવી ગ્મેને જલદી ફેમ્વી તાખ્ડી નહી. મ જાદુ' પડ 
ખરાખરે ચરે છે તોજ પછી રેરટલી મનહતી જુળે છે આને 
અ પડ સેરવ્યા વગર ફેરવી નાખેલી રે।ટલી પછી' ઉપસીને 
મન્નણહ 1 જુળતી નથી. તેટલા માટે નનદી યા પતળો જેખી રૈ્‌્‌ટલી 
ઠીકરાંપર ભુ“તી હોય તેનું એ પડ ચડીને જ્યારે રટરીની ખાખી 
સેપાઠીની ઉપર? છેટે છેટે જરો નગ ભામ ઉપસીને ફેદરરેયાની કાની 
થાય ત્યારેજ ન્ને ર।ટલીને ફેમ્વી હેય તે તે મશ્ઉની ઉપસીને 
અઆાપ્ખી છુળી શ્રાવે છે તેમ છુળે પછી તુત'જ તવાથાય! કાઢી લળને 
ત્રાંખાનો યાળગીમા વાગ મલમલનું કપડું પાંથરીને મુકી પેજ 
4તે બીજી ખધી રેટલી ખતાવવી. પણુ ૬રેક રે।[થલી જુ'જતી વેળા 
ઢીકરાંને નુછીને તે પર ર।2લી નાખીને પઝી તેની ઉપરનો સાય 
કપડાથી પખોડીને પછી ઉપ? મુજખ બધી રૈટલી ભુન૪વી. કઠણુ 
આટાની રોટલી બરાબર થાપી શકાતી નથી અને વળી તે ભુ'નયાથી 
સુષી થઇ ન્ય છે મારે હંધેશ રૈ।્‌ટલીને ત્માયે જગ પોષોજ 
ખાંધવો, તેમજ ધણુ ચઆટાનતી રેટલી કરવાની હોય ત્યારે વખત 
ઘણેુ। લાશે છે ચ્મને તેમ થતા પેલો પોચો! ખાધી રાખેલો આને 
પૃણુ સુકો થતો જાય છે, માટે તેમ થાય ત્યારે એ ખાંધેલા આઢાના 


વાવીધ વાંની ફરક 


જૂ્‌।ળની ઉપર અવારનવાર હાથને &"ડાં પાણીમાં ભીતવીને તે ફેરવવો 
ગમને તેની ઉપર ક્ઠણુ પાપડી થાય છે માટે મોળાને! આટા કાઢી 
તેને પાછે! ખરાખર મમળીને પછી મોળા કરીને રે।ંટલી થાપવી- 
પહેલી ભુ'જ્નયલી રે।ટલી ચાળણીમાં મુકેલી હમૅશ ખાફ લાગ્યાથી 
પસર્‌ી ન્નય છે. જેમ ચરીંયા વગરની કાચી રોટલીને ફેમ્વ્યાથી તે 
છુળાતી નથી તેજ મમાણું ભાગેલી યા ફાટેલી રોટલી ચેરવેલી હોય 
છે તોય તે પણુ જુળતી નથી, તેટલા માડે હમેશ ઉપર લખ્યા મુજખ 
ર્‌।ઢલી ખરાખર ખનાવવી જેઇયે એમ કહે છે કે બૅ ટીપરી ભાટે 
હોય તો! તેમાં કઠણુ ધી ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી નાખી તેમાં 
ઘણ* ખરાખર મેળવીને પછી ઉનારનનુ" પાણી કકડાવતી વેળા તેમાં 
ત્રણુ યમઠી નીમક નાખીને તે પાણીથી આયે ખાંધીને ખતાવેથી 
3ટલી પોચી થાય છે. જે રે।ટથી થાપતાં આવડવુ' નહી હોય તો 
પછી ઉપર સુજખનાં ખાધેલા ગ્માટાના ગોળાને પ્રરતા સાટામાં 
ર્‌।ળીને પછી વેળણુને યાયા વળમે નહી માટે પાતળાની ઉપર 
પુરતો સાટા નાખીને તેતી ઉપર હલકે હાથે વેળણુથી રોટલી વણીને 
ઉપર સુજખ તેને' ભુ જયાથી ગે રેટ્લી પણુ સાડા થાય છે, વાસી 
શટલીને બેઉ પડે ઠ'ડુ' પાણી જરા ચોપડીને ઠીકરું ઉપર ગરમ 
જીધેલી જટલી પાછી તાજી જેવી પોચી થાયં છે. પપીચીની રોટલી 
કરતરી હોય તો ર ઝુનના ચોખાનો અથવા મીતને! પહેલાં ન'બરને 
માટે! જે તે ગએેક જાતને ચાળીને અડધે રતલ લેવા અને કલ 
ભરેલી તપૅલીમાં પાશ મેર પાણી રૈડી તેમા ત્રણુ ચમડી તીમક 
નાખી ઢાંકણુ ઢૉકી ચુલે ખળતાં ઉપર મુકનુ ગ્મને ૩નતારનનાં પાણીની 
કાતી એમાં ખુખ તરેહ જેશ ગાવે ત્યારે ઉવાડીને અદર ખધે 
ભાગે ખેકઠોજ નાખી ચમચથી સારીકાની મેળવી દઇને પાછુ' શકુ 
મીનીટ ઢાંકી સખ્યા પછી ઉતારીને એ ખીોયીને કથરોટ યા ખુનચામાં 
ખ્રઢવી, અને "ખીચી હાયને વળગે છે માટે તેની ઉપર કોરડો સ્યાટો જરા 
છાંઢતા જઈ ગ્યુખ તરૈહ ગુ દીને પછી મ્રોળા કરી હેઠે તેમજ ઉપર પુચ્તો 
સાયો નાખીને ઉપર લખ્યા મુનજબ ખતી રે।ટલી થાપ4ી થવા વેળણુવી 
વણુવી. ગમે રે।ટથી યાપવાતી જરા મહેતત પડે છે પણુ યાપતાં 
કાઢલી ભાગતી નથી, ગે ખીચીતી રોટલી ધણી જ પોચી અને તદન 
સફેદ થાય છે માટે કાચી રહેલી સમજવું નહી. કારણુ કકડતાં 
પાણીમાં મ્યાટા પહેલેથીજ ખડાઇન ખોચીો ચ જય 


જાઇ 


૧૨૫૪ વીવીધ વાનાં. 


છે, કાચી તો રેહેજ નહી. જે ગમે ખીચીની રેટલી વધારે 
અટાની કરવી હોય તે આટા વધારે હેય તેને માટે ઉપધણેન 
હીસાખે પાણી વધારે લઇને કકડાવતુ', તેમાં શેજબી વષધટ કરવુ” 
નહી. કાર્ણુ હૈસાખ કરતાં સેબી વષુ પાણી હોય છે તો તેયી 
"પીસી પતળા યઇ જય છે, તેમન૪ વળી એણજું' પાણી લીધાથી 
શાટો ખઅફાતે। નથી, તેટલા માટે ઉપલેજ ઊેસાબે ખધુ લેથુ' 
જેઇયે. કાયાં ઠડાં પાણીથી આટા ખાંધીને ૪ીધેલી રોટલી પણુ 
સારી થાય છે *્બને ખે ખીજે દાહડે વાસી પખાાધામાં તે! મશનદેની 
કોપમાં જેવી લાગે છે. પણુ એને વાસ્તે બીને કેધખબી આટો નહી 
પણુ સીલનેો પહેલાં ન“બરનોજ સોજ્ને સાખાનેો આટો લેવો ગને 
તેને $ડાંજ પાણીથી ખાંધી "્ાખ તરેહ ઝંદી ધટે તો ખીજુ' 
પાણી લઇને પોચો! કરવા, સેજખી કહ્ણુ કરવો નહી. તે પછી ઉપર 
લખેલીજ રીતે પણુ ખએેની જરા નદી ભને મોટી રોટલી યાપવી, 
પતળા કરવી નહી, અને ઉપલીજ શતે ભુંજવી, જેને રે।ટલી કરતાં 
ખરાખ2 ભાવડતુ' હોય છે તેને હાથે ખે $'ડાં પાણીએ ખાંધેલા 
આટાતી રેોગ્લી ધણી સારી થાય છે. ન 


રોટલી ચોખાની દુધમાં બનાવેલી, ( દશમી, ) 


માલના પહેલાં ન'બરતા ચોખાના ગક રતલ ત્ખાટાને ક્લણ 
ભરેલા "મૃત યા કથરોઢમાં ચાળો હગળા કરીને પછી તેની થમાં 
સરખો ખાડો કરીને આટાની ફરતી પાળ જેવું રા'ખ્વુ, તે પછી 
ભેળ વગરનું સાજી' તાળુ ભેસનુ હટી પારે? દુધ પારેરાના માપથી 
ભતીીને ખેવુ' અને તેમાં વાટેલુ' નીમક સપાટ ભરેલી એક ચમચી 
ભેળો કપડાથી એક સેજ તપેલીમાં ગાળીને ચુલે ઉ'ધાડું' મુકવુ 
અને તેમાં ખાખર ગેક કકર્‌। શ્રાવેને ઉતારીને વુતઝ૪ પલા 
સરાઢાના ખાડામાં થોડું' નામી ખાછીતાંને મ્યાસપાસના ખધા 
ખઆટાની ઉપર પડે તેમ ખધે સરખુ" ફરતુ' રેડવું. કારણુ ગેમ 
રેડીયાષી કક્ડતા દુધમાં અધા આગા ખફાશે શને એકત તરફ 
રેડાય તો ખાકીનો આરા કાચાજ રહેશે. ખએેમ દુધ રડયા પછી 
તવાથઃવડે આઢાને ખરાબ૩ મેળવીને ખાંધી પ્રોળા કરીને ખુબ તયહુ 
મસળવો. મેટલાંજ દુધમાં આટો ખરાખર થાય છે પણુ કદાચ જો 
રટ્લી યપાય તેટલા નરમ આટો યયા હોમ નહી તોજ ખીજુ 


વૌશીધ વાની. *કરપપ 


સેજ દુધ નાખી મસળીને ખરખર તેવો કીધા પછી મ્માટાનુ' 
રાળ કરીને ણપર રૈટલી ચોખાતી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુજબ 
આઢાના ત્રાળા કરીને પાતળાની ઉપ? સામે તાખી ગમે તેટલી માઠી નાની 
રોટલી થાપીને તેન રતે એ રોટલીને ભુ'નવી. પણુ થોડો વખત 
રહેતાં આઢાનાં રેલની સપાટી ખડખચડી થાય છે માટે દરૈક ગાળાના 
આટાને પાછે ખરાખર મસળી સરખે! કરીને પછી રેટલી યાપવી, 
ગે ભ્ુન્નયજી રે।ટલી ગરમ હોય ત્યારેજ અકેકપમ ગોઠર્વને ચાડ 
જછીધાથી ખાક લાગીને ખધી પસર ન્નય છે, તેટલા માટે ધોતાં કપડાં 
મર શેય્લીએઓને છુટી છુઠી વખ્યાતી સુકવી ગ્મને ઠ'ડી થાયને ચોડ 
કરીને મલમલનાં ધે!તાં કપડાંમાં વીઢાળવી. ઉપર મુજખ પણુ $'ડાં 
દુધથી આનો ખાધીને હંદુ છોક રે।ટલી કરે છે તેને તેઓ ૬શુમી 
કહું છે. 


રેઢલી જુવાર, બાજરી અથવા મકાઇની. 


“કાઇ લોક તરી ખાજનીનાજ આદાની ર્‌।ટલી બતાવ છે પણુ 
કહ છે કે મ્મમયી ખાજરગી ખાવામાં ગરમ છે માટે બીન! 
ગેક ભાગ ખાનરીમાં તેટલાજ પતી ચોખા ભેળી તે દલાવીને 
તેનો ભમા્ટે। લેય છે. માટે એે બેમાંથી જે એક ગયાટાની રે।ટલી 
કર્વી હેય તેને ચાળણીથી ચાળવોા, પકી રેટલી ન્નદી મોટી 
ખનાવવી હેય તો તેને માટે ખધે1!જ સામે સામટો એકઠો ખાંધવા 
નહી પણુ રોટલી જેટલી માઠી બનાવવી હોય તે પ્રમાણે ભ્યકેક રાટલીને, 
શટ જુદા 9તૃદો ઠડાં "ણીયી ત્યથવા ઉતારનનુ' પાણી કરે છુ 
તંત્રાં પાણીયી જરા કઠણુ જેવો બાધી તેને હચયેલવંથી ખ્ુખ તરેહ 
મસળીને પછી તેન કાટફ્ટ વગરનો મન્‍્નહના સફાઇદે!/? ગોળા ક્સ્વ્‌ 
ગુન સમે રોટલી બનતા મૃધી તો બેઉ હાથની હધેલીને જર પાણી 
લગાડતાં જઈ તેની વચમાં બોળો મુકીને આઆપણુને કાવે તેવી શુતે 
ર12લીને ફેરવ ફેમ્વ કરીતે મજણની સઃ ખી મોળ આસરે એક 
પુ ગના ત્રીન્ન ભાગ જેટલ મ્મને તધારે “નદી નળંયે તો ચ્મ્ડપી 
૪ ચ નની શેટલી યાપવી. પણુ અમ થાપતાં મ્યાવડે નહીં તે પછા 
ભ્રાક્ડાના નાના ગોળ પાતળાની ઉપર જરા વ્રટ ધોતાં સફેદ પોચા 
કપડાંનો ચોખ્ખડો કટકો મુકી તેની ઉપર ડ'ડ' પાણી જરા લગાડીને 
પછી ખે કટકાની વષમાં ખાંધેલા આઢાનેો ગોળો સુકવા, પણુ સે 


ઉરૃપર્‌ વીવીધ લાની? 


ર્‌ાટલીને કપડાંની ઉપર ણાથવડે ફેરવીને થાપી શકાતી નથી માટે 
પાતળાનેજ ડ્રેરવ્યા કરીને ચ્યાંમળાંથી નહી પણુ હચેલપને જર' પાણી 
જગાડી તે વડે મન્નહની ખધેયી એક સરખી ઉપર સુજખ ગમે તેટલી જદી 
ગ્યનેસર્ખી ગાળ રે।ટલપ થાપવી. ઉપર મુજબ સમે શટલ થપાય તેટલાં 
માટીનાં ઠીક્સ શ્માવે છે તેવુ'જ ઠીકર' ખતતાં સુધી લઇ તેને સોજા” 
કરી પુરતા ઇગાર સગડીમાં ભરીને તેની ઉપર ગમથવા ચુલે ખીમે 
અળતે સુકવુ', પણુ જે એવુ ઠીકર્‌' નહી હોય તો પછી સાધારણુ 
ઠીકર્‌ સુક્વું *ને ખેઉ ડુથેલીથી થાપેલી રૈટલી હોય તેને ગએેમનજ 
ડીકરાં ઉપર નાખ્વી પણુ કપડાપર થાપેલય રેટલી તેની પગ્થી' 
એમજ ઉપાડી શકાતી નથી માટે તેને તો કષડાં સાથેન સરખી 
ઉંચફીને કપડુ' ઉપરની ખે!ર્દુપર રહે અને રેટલપે ઠીક્સંને લાગે 
તેમ કપડાં સાથેજ ઠીકરાં ઉપ? મુકવી તનને રોટલી ભાગે નહી તેમ 
સ'ભાળથી ઉપરનુ' કપડ તેનેઘા છુડઠું પાડીને કાઢી લેવું. પછી 
હેદૈનુ* પડ ભુજ્તય ત્યારે ર્‌।ટલી ચુ'યાઇને પોપડી નીકળે નહી તેમ 
હલવેથી તવાથાની ધારે સ્‍્મળગી કરીને ફેરવવી શ્મને સ્મેજ પ્રમાણે 
ખીજુ' પડ ભુજયને પાછુ' ફેરડને પઝી હલકે હાયે રોટલીને 
ઉપરથી દાખાને પછી જરાવારે કાઢી એક માઠી ગલેલની હેઠે ધણુ 
સૈજ ઈ'ગાર છુટા છુટા સુકીને તેની ઉપર રે।ટલી મેલ? થોડીવાર 
રહીને પડ રરવવુ. ગ્સેમ રોટલીને પાછી ભુ'જ્યાથી તે ગ'૬૨થી 
પણુ મજાહંની રરશ. એ ૬૨ેક રોટલી બનાવતી વેળાજ તે ગકેકને 
આટો જુદા જીરો ખાંધવો જેઇયે છે. તેટલા માટે રોટલી ભુ'જવા 
મુક્યા પછી ખીન્ન' માણુસે ઉપર સુજ્ખ ખીજી રંટગપ માટે ખરે 
ખંધવેો સ્મને તેને ખએેજ રીતે ખનાવીને ભુંનજવી. ચોખાની સાધારણુ 
સેટલ ખનાવ્યેછ તેમ ખાજરીના આઢાતી પણુ ઉનારનનુ' પાણી 
નાપમીને ખનાવવી હોય તો ચોપખ્યાતા સસ્‍્માટાની માફક એ ખાજરને 
ત્માટા ખધા સાંમટાન ખાંધી તેજ સુજ્ખ સામે નાખીને ગેની 
ગમે તેવી માઠી નાતો ભને નદી વા પતળી રોટલી થાપીને તેજ 
રીતે ભુ'જવી. એ રેટલઇ ભુ'નતી વખત ચોખાના આટાની રોટલીની 
કાંતા મજરી જુળે છે. જુવા?ની રે।ટલી ખનાવવા માટે મજાની 
સોથ માઠી જુવારને ચો"યા ભેળયા વગર અમથીજ દળાવીને એ 
આટાની ખાજરીની માફક માઠી નદી શેટલી ધાપવી યા ચોખાના 
માટાની શેટલીનતીકાંની ઉતારનનાં પાણીથી ખાંધીને સામાના 


વીંવોધ માંની. જ૨ ધણ 


ત્પાયતીન માકક સેજ જદી મોઠી યા પતળી”નાતી સાટા નાખીને 
ર્‌ાટલવે થાપી ઉપર ખાજરીંતા રે।ટલવે લખેલી છે તેની માફક ભુજ વી. 
મકાઇના સુકા દાણા સખત ધણા હોય છે તેને દલાવી ચાળીને ગે 
અકેક રટલાં છુડી છઠી નડી પણુ ચોખાના આટાની કાનીજ 
ખેકડા બાંધેલા સ્માટઢાની ખનાવવાની હોય છે માટે ખધે સાંમરા 
શ્યામા દથરૈ્‌।ટમાં નાખીને ઉનારતનાં પાણીથી ખાંધવો. ડડાં 
પાણીય ગે ખાંધવો નહી. પછી ઉપર બાજરીની તથા જુવારની 
ર્‌।ાટલીનીકાની જદી યા પતળી રોટલી પાતળા ઉપરજ ઠાપીને 
"ભ્ુ'જવી, કોઈ ખાજરી સાથે પટની ભેળાને દલ,વેલા આટાની જુદી 
જુદી અડ્ડેક નદી રૈ[ઢવી માટે બ રતલ ખાટો લઇ તેમાં કઠણુ 
ધી સપાટ ભરૈલી ખેક ચમચી તથા! વાટેલુ' નીમક સપાટ ભરેલી 
અડપી ચમચી જેટલુ ભેળી ઠડાં યા ગરમ પાણીથી ખાંધીને 
ખજરીતી રૈ્‌।ટલનીકાની બેઉ હથેલીથી થાપી તેમજ ભુ'₹1 
કાઢયા પ૭ી તેનાં ખેઉ પડની ઉપર જરા ઘી ચોપડે છે. 


શેટલી પતરાવલમાં ભુ જેલી. 


મુસાફરીમાં રેટલવે જજવાતાં ખીન્ન' કાઈ સાંધનો હોય નહી 
તા પછી “કાઈ પણુ નાતનાં ઝાડનાં લીલાં અને તેવાં નહી હોય 
તો સુકાં પાદડાંને ઝાડની ધણી પતળી સોઠીગ્માથી સીવી લઇને ખે 
ગરોળ પતરાવલ ખઅનાવવી મ્મને ધઉ'ની રોટલી વણુવા વેળણુ યા 
ખાટલવ પણુ નહીજ હોય તે! પછી બેઉ હયેલીયીજ હાથમાં યાપીને 
ગ્મેક પતરાવલમાં સ્ુકઠીને તેતી ઉપર બી પતરાવલ ઢાંકીને પછી 
સળાથી મેઉની કીતારીને સાથે સીવી લેડી અને ગાર ખને તો 
તેમ નદી તો પછી સુકાં પાદડાં સોઠીયા એવુ' જેખી દાંઇ મળી 
જાય તેને સળમાવવુ' સને પહરાવલ સુકાં પાદડાંતી હોય તો તેને 
ખે5ુ પડે જરા પાણી ચોપડીને પછા પેલાં સળમગાવેલાંની ઉપર્‌ 
પૃતગવલ સાથની રેટલીતે મુકીને ખરાખર ભુંજવી. 
શટલો મગનો મસાલાની. 
સોજા મગને ચુ'ઠીને ધઉ'તીકાંની દ્્લાવી ચાળણીથી ગ્માટેઃ 
ચાળીને ભુસુ રહે તને ફે દેવુ. પછી એ મેક ઠીપરી મ્માટામાં 
ધરના દળેલા ઘઉના ત્ખાટો બ ટીપરી ભેળી કલઇ ભરેલ મો 
થાળી અથવા ફ્લંતદીશમાં નાખ્વા. ત્યાર ખાદ અડધા રર કાદાને 


પ૮ વાંકાધ વાની. 


છોલીને કટકા કાપવા. ગ્મડધો તોળા સ્ખાદુ તથા લસણુની મોડી ૭ 
કળાને છેલલવું, સુકાં તયા લીલાં મોમાં ૬રૈક ચાર મરતાં તથા ચાર 
ઝુડી કોથર્મ નાં પાદડાંને સોજુ ધોવુ', છર્‌' શ્ઝડધેો તે!ળો તયા 
ઘાણા ૦ તોળે લેવા, પંછી એ ખધા સામાનને પાતા ઉપર ખારીક 
પીસીને તેમાં વાટેલુ નીમક શ્યડધો! તોળો તથા ખે યમડી ભરી 
ગરમ મસાલે નાખ્ડી ખધુ' સારીકાની ભેળીને પછી આટામાં ખરાખર 
શેળવીને સ્માટાને ડ'ડાં પાણીથી કઠણુ ખાંધીને જરા ચાખ ન્તેવા 
અમને નીમદ ઓછુ” લાગે તો ધટે તેઃલું નરા ભેળાને પછી નમ 
“રા ધી નાખ્તાં જઇ પખ્ુખ તરેહ મસળતાં રહી આદટાને મજાહઇને . 
ળવવા અને ગ્ેક ઈ'ગતા ત્રીનન ભાગ જેટલ જદી ગને એક 
ખીલસના વ્યાસ જેટલી મોટી ર્‌।ટલી થાય તેટલા સફાઇદાર ખધા 
ગ્રાળા કરી બેઉ હાથની હયેલીની વચમાં એક મોળો મુકીને તેને 
ઉભો કેમ્વ ફેરવ કતી મજહની સંફાધદાર ગોળ રેાટલી થાપવી. 
પછી ઘણાં ઉ'ડાં ઠીકરાંમાં જરા વી નાખી ઈ'ગારે મુક્વુ' અને 
તે કક્ડેને માહે જેટલ સુકી હેડેનું' પડ તળાયને ફેરવી તાખી ખાજા' 
મેમમજ થાય પછી ગ્મવારતવાર જરા સી નાખ્યા કરી ફેરવી ફેરવીને 
મજાહની ખરાખર તળીને કાઢી એજ વતે અડેક રે।ટજીનટ ખનાવવી, 
ખધી સાંમટી ખનાવવી નહી. પો 
શેટલી મરી મીઠાની ખારી તથા ખાંડની મીડી, 

શ્ાગ્સે વીવીધ વાંનીમાં રોટલપ ચોત્તાની છાપેલી છે તેમાં લખ્યા 
પ્રમાણે ચોખાનો આગા ખાધી ઘણુ નહી પણુ ગ્માટયો સેજ ખારે] 
લામે તેટલું વાટેલુ' તીમક તથા જરા દળેલાં મરી ભેળા આટાને 
ચાખી જેવા અને તેમાં કોઇ ચીજ જરા એઇી લાગે તો તે આપણુ 
ગેસ્ટ મુજખ બીજુ ન7- ભૈળવુ. મીડી રોલ કરતી હેય તો એન્/ 
ભાટઢાર્માં ૪21 બદા ખાંડ યા છુદેલી ખાંડ ભેળવી અને ચાખાના 
કાઢલીમાં લખ્યા સુજખ પણુ એ આટાની પતળાજ રે્‌।ટલ યાપીને 
પહેધે દીક્માની ઉપર સાધારણુ રૈ।ટલીનીકાની ભુ ૭ને પછી તેને કકળી 
કરવા માટે ધણી ધીમી આંચે ઠીકમાં ઉપર સુકવી ગ્યયવા ૪'મારે 
ગ્લેલપર્‌ મેલી શ્લવા?નવાર ડેગ્વ્યા કરી મજાઉની કકરી ભુજવા. 

રોઢલી માનની. 

શ્બાગ્સે વીવીધ વાંનીમાં માત ખતાંવવાની રીતમાં સાધારણુ 

માન છાપેલું છે તે મુનઝ્ખ પણુ જેટલી રે!1ટલી બનાવવી હોય તે 


વીવીધ વાંનાં , કપટ 


હીસાબે “પ ન્ેગે। રવો તથા આયે લઇન તેન બેગું માન ખનાવવુ”. 
પણુ તે મોટે 1વોા ચ્મડધે! રતલ હોય તો તેમાં આરીક વારેલુ" નીષરક 
પોાશુાથી એક તોળેો તાખી ધી ભેળીને પછી ગોલાખથી નહી પણુ 
ઠ'ડૉ પાણીષી ગમે રવાને ખાંધવો ત્નતે ગએ રવા ગમાટાનાં 
ખનાવેલાં માનની રે।ટલપ જેટલી નાની મોઠી કરવી હોય તે સુજખબન! 
મોળા કરી સાટે। નાખીને સેજ * દી જેવી સરખી ગોળ રોટલીના 
વણીને ઠીકરં ઉપર ભુ'જવી. “નીજી રીતે માત કરવુ' હોય તે મીલને। 
પહેલાં નખરનો ધઉ'નો અડધો રતલ આટા ભઈ તેમાં ખારીક 
વાટેલુ' નીમક પાણે! તોળોા તથા બે તાળા થી ભેળીને એક ક્લાક ઢાંકી રાખ્યાં ' 
પૃછી પાણીયી ખાંધી ખુખ તરેહ ગ્રુ'દીને વણાય તવા આયો કરવો, 
પછી ધોયલા ચોખાનો શ્થવા મીલનેો પહેલાં ન'ખરનો ચોખાનો 
સડ તોળીને ગેક પાશેર લઈ ગેટલે સાત તે!ળા તેને ક્રોડીનાં 
ખોલમાં નાખી તેમાં સોજી ધી ખપવુ' ખપવુ' નાખ્તાં નઈ 
લાકડાંતા ચમચાથી મેળવી ખુખ ધુ'ઠટીને ખે શાખાના આટાને 
ઘીમાં મેળવેલાંને*ટ મન કહે છે તે માન મન્નહનુ' માખણુ જેવુ 
કરવુ, ત્યારે બ?દ રોટલી જેટલી મોઠી કરવી હોય તે પ્રમાણુ ઘઉના 
આંધેલા સ્યાટાના માળા કરીને તેતી જરા પતળી જેવી રેાટલી 
વણુવી શબને આગે વીવીધ વાંનીમાં રે[ટલી ધઉ'ની તવ રાતથી 
બનાવવી છાપેલ છે તેન્નત પમાણે પણુ ઘીને બદ્લે ગ્યાખમે ચાખાનુ” 
ઘીમાં બનાવેલું માન વણુલી ચટલીની ઉપર ચોપડીને રે્‌ાટલાં 
ખાનવવી, ત્રીજી રતે માતની રોટલી ખનાવવી હોય તો આભે 
વીવીધ વાંનીમાં પફપસ્ટ કસ્ટનાં પંઠીસનેો છાપેલેો છે તેવો પણુ 
શડપષાજ રતલ મીલનાં ધઉના આટાને ખાંધી તેજ રીતે ઘણે 
પતળા સરખો લ'ખચોગ્સ સકાઇદાઃ એક કટકે વયુવો ચયને ઉપર 
બી૪ રીતની રોટલી બતાભવા માટે સે।પ્યાના શ્યાટાને ધીમાં મેળવીને 
માન ખનાવવા લખ્યું છે તેજ રીતનું ગેવા ગ્બાટાવું' માન ઉપર 
લખ્યા કરતાં વોડું' વધારે ખનાવીને ગ્મે વણેલા ષઉંતા ગ્યાટાની 
ઉપર માખણુને ખધ્લે એ ખરાખર સરત્યુ' ચોપડીને ઉપર સામે 
છાંયા વગર ગ્લેમજ બોળ વીટો વીટાળી લેવો, પછી એ રોટલી 
જરા નાની ખનાવવાની હોય છે માટે તે મુજખ જરા નાતના સરખા 
ગોળ મોળા કાપી તેન ઘઉંતા માટામાં રેળીને પછી તેના કાપેલા 
બેઉ છેડા ખે ખોશ્દુ ઉપર રહે તેમ પાઢીયાંપર ઘોડો સાટો પાંથશને 


૧૨૬૦ મીવીબ વાંની. 

તેની ઉપર મેલી મજહની સેજ*પતળી જેવીડસરખી ગોળ રોટલી 
વણુવી. પછી એક સાફ્‌ ઢીકરાંને ચુલે મેલી તે ગરમ થાયને ધોતાં 
સફેદ કપડાંના નાના કટકાને ડુચે। કરી જરા ધીમાં બોળી તે વડે 
દીકરાને ધસીને મન્નહનું નુછી સાફ કરીને પછી તેની ઉપર 
રોટલીએને ધીમી આંચે યા ૪'ગારે મજહની સફેદ લભુ'જવી. 
તળેલી રેટલ] કરવી હોય તો લોઢીપર થોડું ધી કકડાવી તેમાં 
મજણંની સફેદ તળવી. 


રટલી શડરક'દના. 


મોલને। પહેલાં નખરનો ધઉ'નેો આટા પોણી રતલ લઇ 
કલઇ ભરેલી થાળામાં યાળાને તેમાં કહ્યુ ધી ઉપસેલો ભરેલો નાનો 
સેક યમચેો। તથા વાટેલુ' નીમક સપ્રાટ ભરેલી એક ચમસી મેળવી 
ડાં પાણીથી ખાંધી "ખુબ તરહ ઝ'દીને વણુાય તેટલો નરમ કરવો. 
પછી સારી ન્નતના સોજ્ન લાલ છાલના ગોક રતલ શુકરકદને 
છોલી સુડાં તરફથી સેન્ટ કાપી કાઢીને પછી ખાકઠીતા કદના અકેક 
૪'યના કટકા કાપી પાણીમાં તદન નરમ ખારીને કાઢીં લઇ બરાખર 
મસળીને માવા જેવા નર્મ કરી ગદર જરાખી શ્ાખી * જમરસ 
રાખ્વા નહીં. ત્યાર ખાદ ત્રણુ તોળ; સોજી નવી ખદામની બીજને 
છોલી તદનજ સાફ પાતા ઉપર જરા મશોલાખમાં ધણીન ખારક 
મેસ જેવી પીસ્વી ઞયને સોજી છુદેલવ યા મેદા ખાંડ પાંય તોળા 
તથા છુ'રલળ એળચી તથા જાયફળ ૬દરૈક બા તોળાને એ શકરક'૬માં 
ખરાબર મેળવી ધણુ સોન્તે શેલાખ ખપતો ખપત્ા માહે ભેળીને 
મજઇઉનેો માખણુ જેવો પોચો કરવો, ત્યાર આદ ખાંધેભશા આટાને 
પાછે જરા મસળાને સફાઇદા? મેળો 40 સાટા માટે પાઠીયાં ઉપર 
વેન થોડો તમામે છાંટીને તેની ઉપર સકફ્‌ાઇદાર સેજ પતળોા 
જેવો લ'ખચેોરસ વધીને તેની ઉપર છરીપડે શકરકેદની મેળવણી 
અધી સરખી ચોપડીને પછી તેનો સરખો ગેલ વીટો વીટાળા લદ 
શાઢલી નાની મોઠી જેવી ખનાવવી હોય તેટલા તેના ગોળા કાપી 
સાટામાં શળીને તેના બેઉ કાપેલા છેડા બે બેોરદુપર થ્માવે તેમ 
સાટા ઉપર મુકીને મન્નહંની સેજ નજાદી સરખી ગોળ રે।ટલી વણુવી. 
પછી ચુણે ઈ'ગારપર ઠીકરાંને ગરમ કરી તેની ઉપર એક રોટલી 
નાખોને તેની ફરતી જીનારપ- એેક ચમચી ભડંને ધ તાપખ્ય! 


વીવીધ વાંન્રી* શ્ર્હ્૧ૃ 


જરાવારમાંજ ર્‌ાટલીને તમથાગડે અળગી કરવી. અને તે પછી 
જરાવાર્‌ે પડ ફેરવી નાખીને પાછુ' ગટલુ'જ ધી પુરીને આવારનવાર 
પડ ડ્રેરવ્યા કરી રોટલી મનનહુની ભશુ'નનયને કાઢી લા એમજ ખધી 
નોાટલીએ! ભુ'જવી. 


શેલ ઇટૅલ્યન. 


મીલને પહેલાં નખરનો ધઉ'નેો! આરો રતલ આગા, સોજુ' 
માખણુ તથા છીરલી બારીક ખાંડ ૨૬૧૬ રતલ બા, ઔરે'જનોા 
ભથવા માલુ'માંનેો સુકો સુરખ્મા તાળા ૨, ભેળ વગરનુ* સોજુ* 
“તાળુ” દુધ પાશેર ૧, તાન્ન' ઈંડાં ૪, કે!ઇ પણુ જાતની સો નમ 
તથા લંગાડવાનુ' માખ્ખણુ "ખપ ચુજખ. 


સુર્ખ્ખાનો ધણુ। ખારીક ભુકે! કાપવો. ૪ડાને ભાંછ ખાવાના 
કાંટાથી "ખછ»ુખ તરેહ દોાહવવ!, સ્યાયાને ચાળી ડાજે નરી તેમ સેકી 
સુકો ક(ને પછી તેમાં ખાંડ ભેળવી. પછી દુધને કલઝ ભરેલી 
તપેલીમાં કપડાંથી ગાળીને તેમાં માખ્ણુ નાખી ચુશે ઉ'ઘાડુ' 
મુક્વુ' અને એક કકરો પડેને પેલો ખાંડ સાયના આયો 
જરા જરા કરી ગદર? ખધે મેળવીને પછી સુરખ્મેો તથા 
ઇ'ડાં ભેળોને હાથ રાખ્યા વગર ધુટ્યા કમ્વુ'. તેટલાં બીજા” માણુસે 
નાદાં કોરાં સફેદ કાગજને પુરતું માખણુ લમાડીને ભુ'જનાનાં પત્રાંમાં 
સકફ્‌ાઇથી પાંથર્‌ી રાખ્વુ' યને પેલી ચુલાપર ધુ ટવા મેલેલી મેળવણી 
જરા કઠણુ જેવી થાયને ઉતાર પેલાં પત્રાંમાં મુકેલાં કાગજની ઉપર્‌ 
અધી સફાઈથી નબ ઇ- જેટલી નદી પાંથરીને ભુ'જવા માટે મધ્યમ 
ભટ્ટી યા ત*૬રમાં મેલવુ' અને સ્મડધુ' ભુન્નયને પત્રાંને કાઢીને એ 
કેકની ઉપર ન્નમ પાંથરીને પાછુ ગ્ય'દર સુકવું *નને ખરખર ભુ'નાયને 
કાગજપરથી કાઢીને ગરમને ગોળ શૈલ વીઢાળીને ખાખુ'જ રખ્વુ* 
યા તેની કાતરી કાપવી. 


રેલ ખારાં તથા મીઠાં તળેલા. 


સે।જ કલણઈવાળી તપેલીમાં અડધો મેર સે!છ પખમાંડમાં દેહ 
પાફ્ેર & ડુ* પાણી લેળીને તેનો યાસવાળો શીરે। કરીતે ગરમ રાખ્વા 
માટે ભેભટપર મુકવા, જને કેસર નાખીને રેલ ખનાવવાં હોય તો 
સોજી ખરી ફેસર ખે *્ાનીતાં વજતની તો ળાને તેમાંથી સડધી 


શફ્ટ્ર્‌ લીવીમ વાર્ના. 


લક ખાએે વીવીધ વાંનીમાં સેકીને છુ'દલી અથવા વાગેલી કેસર 
છાપેલી છે તેમાં લખેલી રતે કેસરને સેકી વાટીને ગસેક ચમચી 
ગરમ પાણીમાં મેળવીને પછી તે શીરામાં ભૈળવી, તે પછી મીભના 
પદેલાં ન'બરના ધઉંના મ્મડધા રતલ ગઆટાને તાળો તેમાં હુઢી 
તોળા ધી ભેળા $'ડાં પાણીયો થણુ। પ્ઠણુ જેવો! મ્માટે ખાંધી પ્યુખ 
તરહ ઝુ'દલીને તેના સુકી સફેદ સોપારીના જેટલા ખધા સફાઇદારે 
ગ્રાળા કરવા ભને અગત લાગે તોજ સેજ સારે લગાડીને પાઠીયાંની 
ઉપર આસરે યાર ઇગ જેટલું પાહોળુ' મને જેટલું લાંખું' યાય 
તેટલુ' ષણ્ુજ પતળું કાગજ જેવું વધુવું, પછી રેલ ચાર ૪" 
જેટ્લાંજ લાંબા થાય ભને ખાણીનુ' ખધુ' વણેલુ' ઉપરજ વીટોળી 
લેવાય તેવી શીતે એેક સો।છી નવી સુખડપેતતા ખેક છેડા તરફથી તેની 
ઉપર વીઢાળી છેવુ', પણુ ગે વીટાળેલાં ખધાં પડ શકક સાથે તેમજ 
સુખડપેનને પણુ વળગી “ય નહી તેમ સફાઇથી જરા હીળાં 
વીટાળવાં. પણુ તેના છેડો છુટો સ્ખળમે। 2હેશે તો તળાતી વેળા 
તે ઉપસી મ્માવશે અને તેથી ર્‌લનેો ધા2 ખીમડી જડે તેટલા માટે 
મ્માએ વીવીધ *વાંનીમાં લાહી ખનાવવાની રીત છાપેલી છે તેવી 
સે!ન્ન ગ્માઢાની થોડી લાહી ખ ।વી છેડા ઉપર તે લશાડીને ર્‌।લની 
સાથે ખર્‌ાખર ચીટકાવી લઇને પછી રેલ દખાય યા ભાગે નહી તેમ 
સુખડપેનની ઉપરથી રોલને સેરવીને કાઢી લેવું. ખે રીતે ખધાં 
માલુ બનાવ્યા પછી એક મોઠી કઢાણમાં પુગ્તું ધી તાખીને ચુલે 
પીએે ખળતે મુકવુ મ્મને તે ખરખર કકડીને ગમ'દર્થી ધણુ! ધુમાડે। 
નીકળો પછી જાલના લાઊૈથી વળગાવેળા છેડા પહેલે તળાય તેમ 
કઢાઇમાં સમાય તેટલાં યલ પાશે પાપે મુક્વાં, અકેકતી ઉપર મુક્યા 
નહી. પછી હેડેનુ' પડ ફીકા ખદામી 2ગનુ' તળાયને યમચથી ફેરવી 
નાખા ખાજા પડ અેવુ'જ તળાયને રેલ ભાગે નહી તેમ ખધાં 
મમચથી હલકે હાયે ફેરવ ફેરવ કરવાં ગને શીકા ભાલ 2૨ગના 
થાયને તમાંધરની યમચથી કાઢીને પહેલે માળધીમાં મુકીને પછી 
ભેભટપરથી શીર ઉતારીને તેમાં મેલવાં ખને જરાવારે શીરે 
ખર્‌ાખર પીયેને કાઢી લેવાં. ધણુ।વાર શીરામાં રાખ્વાં નહી, તેથી 
નર્મ થઇ જયે. ખારાં ર્‌।લ ખનાવવાં હોય તો તેને સાર્‌' ક્રીરો 
કરવો નહી પણુ મ્માટામાં બી તથા વાટેલું નીમક પોણેુ। તોલો 
સેળવીને પછી ઉપલી ગીતે આટો ખાંધી એજ રીતે વણીને 


જીવોધ વાંન. ૧૨૬૩ 


સુપ્ષડપેનની ઉપર્‌ વીઢાળીને કાઢયા પછી ઉપર સુજખજ ધીમાં 
એમજ તળવાં, એ રોલને શ્રીરો પાવો નહી. ગ્સે ખેઉ રીતનાં રલ 
મક્નહનાં થાય છે. 


શેલ જામ અથવા ખીમેો ભરેલા. 


પાંઉતી નાતી ગે।ટલી જેવાં પણુ તેના કરતાં ઉપસેધી ધષ્ણી 
સો ટી ખઢર બીસ્કીટ હોય તવા સ્‍્માકાગ્નાં સમાસ" છથી સાત તેોળા 
વજનનાં દીન? રીલ નામનાં ધણાં સેન" પાંઉ સમાવે છે. તે પાંઉને 
મથાળાંપરથી ફ્પીયા જેટલો ગોળ કટકો પેતનાઉકવડે સરખો કાપી 
“કાઢી એ સેલનુ' તળીયું પાચું' હેય તો એમજ રાખી આપાાં 
"લતે તથા ઉપરધી કાપી કાઢેલા ગોળ કટકાને ચાલતી છરીવડે 
પ્ટેયાની છાલ જેવુ પતળુ' સફ્રાધ્થી સરપયુ' છેલવુ' ધને કાપી 
કાદેલા બરોળ કઢકાના ખાંચા તરફથી રોલની ગ્મ'દર્નો ગર સ્માંગળી 
ભોકીને ખષપેથી ખેકસરપો કોતરીને રેલની સદર ખાટાં લીંબુના 
જેટલો ગાળા કરવો, પણુ ખમ કોતરતી વેળા પેલો ઉપરનો કાપેલે 
ગાળે ચીરાઇ જય નહી તેની સ'ભાળ રાખ્વી. તે પછી એ ગાળાની 
દર રાજનરી જમ અને તે નહી હોય તો પછી ખીજી કોઇ 
પણુ જત્રતી સોજી જમ દાખીને ભરવી, પછી પેલા ઉપરથધી કાપેલા 
ગાળ કટકાને પાછા તેની જગ્યા ઉપર સરખા રાખીને મુકવા સ્મને 
એ રેલ ત્રણુ હેય તો સોન્ન' તાન્ન' ભેળ વગરનાં અડધે રર 
દુધમાં પોષ તોળા ખાડ પીમળાવી તેમાં ખાર ટીપાં ખદામનુ” 
એસેન્સ તથા ટેસ્ટ કરતાં જરા વધારે વેનીલા અએલશન્સ ભેળી ખે 
સપાટ તળીયાંનાં ખધાં રેલ પાચે પારી નહી પણુ જરા અુટાં છુટાં 
સુકાય તેવાં ઉડાં પુડીંમ દીશમાં એ શેલ ચુ૪ીને પછી તેની ઉપર 
એ દુધ રેડવું. પછી એએ રેલ ભામે નહી તેમ સ'ભાળથી 
ગ્મવાર્તવાર ડ્ેરવ્યા કરીને શ્ય ૬ર ખધુ' દુધ પયાવવું. પણુ એમ 
3લંમાં $ધ પમાવંતાં છેલ્લે કદાચ ભાગીને કટકા છુટા પડે છે, 
મારે તેમ થાય તેો। તે કટકાને પાછા તેની જગ્યા ઉષરઝ સરખા 
મુકવા, પણુ ગેમ ભાગેલું નહી પણુ હાય તોય સ્માખાં 
શાલની ઉપર ઝીશ્ા નરમ રોારાના ત્રણુ ચાર શમાંટા 
લપેઠી લેવા, ત્યાર ખાદ મોટી કઢાઇમાં ડુખતૃ ધી કકડાવી 
તેમાં ખે શેલ મુછ ધીમી ત્માંચે રાખ્વું' ગ્મને એક પડ લાલ થાયને 
તવાથાવડે અળઝુ' કરીને પછી સ'ભાળથ્‌ી ફેરવી ખીજુ પ્ડ 


૨૬૨૯૪ વાવીમ વાતો. 


એમજ તળાયને ત્યાંધરાંની યમથથી કાઢીને વીટાળેસો રે!ર્‌। કાપીને 
કાઢી નાખ્વે!. ખેતા ભાગેલા કટકા પણુ તળાયાથી જેડાઇ નય છે 
અને મત્તહંની ધણીન્ મોરી કેર્વણ હોય તેવું દેપ્પાય છે ચ્મને રેસ્ટ 
પણુ ધણો સારે। લાગે છે. ખએેક પાશેર દુધમાં દે॥ીની દુધની ગ્ેક 
પાશેર કરીમ ભેળીને તેમાં એ પાંઉનાં રેલ ભીનવ્યાથી વધારે સારા 
ટેસ્ટના થાય છે. જમ નણીન હોય તો પછી કેરીના સુરખ્ખાને 
૨ીરામાંથી કાઢી ધણુ! જ ખારીક કાપીને તે અથવા કેરીનો ખમણેલે! 
સુકખ્બા માહે ભરવો. રેલનું તળીયું જ્નદુ' હોય તો તેને પણુ છોવ્વુ'. 
“ભીમો ભરેલાં ર્‌।લ કગ્વા માટે દુધતી મેળવણી કરવી નહી પણુ. 
દૂપર સુજ્ખ જેલને છેલી કોતરીને તેમાં મન્તહનો સુકો ધીપર 
રાધેણો ખામ તીખો કીધેણે ખીષખો ભરીને કાપેલું ગાખડું' મારીને 
પછી રારાના ખે ત્રણુ આંટા વીટાળતા ખને થોડાં ધીને કહઢાઉમાં 
ગરમ કરીને પછી ખધેથી એડ સરખાં લાક્ષ કકરાં ૪'ગાર્‌ તળવાં, 
એમાં ડુખતુ ધી લેવુ' નહી. સમે રોલ પશુ મનજ્નહનાં લામે છે. 
ઉપલાં બે8 ૨તથી બતાવેલાં રીલ ગરમ ગરમજ ખાવાં. રદીનર 
મલ નહીજ હોય તે! પી ધગી સાજ સફેદ નાની ગેોઢલીનાં 
પાંઉને ઉપર મુ'૪ખ છેોલવું અથવા ળીત્ન' કોઇ પંસુ* ખેવાં સોજા” 
પાંઉંતા પોપડા કાપી કાઢી ગગને વષલાં કદના સ“ત્રાળા જેટલાં 
મ”તહનાં સર્પ્માં ગોળ કાપીને પછી ઉપમ્થી ગાખડુ' કાપ્યા પછી 
માહેલો ગર્‌ કોતરીને તેમાં જાપ, સુર“્બો અથવા ખીમા ભરીને 
તળવાં. એ પાંઉમાં દૂધ પચીયાથી રૈ્‌લની કાંની ગને ભાગી નશુ' 
નથી પણુ દુધ વધારે સેસસે છે. માટે એમાં દુધ જમા વધાર લેવુ. 


રે૯્ડ ગોસ્ત, 


નસ ખકરાના મ્યાગલા પગને। ભાગ જેને ખાટકી લોક કીટખ 
કહે છે તે મોટા કટક,નુ' હાડકુ' કોતરી કાપીને કાઢી નાખ્વુ' તમને 
ખધાં નકી મોસ્તના મ્યાખા કટકાને ખાટકી પાસે સદ્‌ાઇથી 
ચીરાવીને મેકજ મોટો પોહેળા પતળા કટકો કરાવીને તે બે રતલ 
લેવો. પછી બ તોળા ને પાંચ વાલ સ્મદુ તથા ના તેળોા લસણુને 
જ્લવુ* ને ત્રણુ ઝુડી કોથમીઃનાં કુમળાં ડાંખ્ખળાં સાથનાં પાદડાં 
તથા બે ત્રણ મોટાં લીલાં મરચાંને ધાઇને આદુ લસણુ સાથે 
પીસ્વુ'. જુદનાનાં દસ પાદડા(ંને ધોઇને ખારીક કાપવાં. ખારીક કાપેલી 


લોલીત વાની ૧ર્ટપ 


સેલરી, પાસ્મ તથા નીમક દરેક ઉપસેલી ભરેલી ગ્શેક યમચી તથા 
દલેંલાં મશ તથા હળદ દરેક સપાટ ભરેલી ગ્મકેક ચમચી લઇ ગ 
અધા સામાનતે સાથે ભેળીને બોચ્તની શ્મ'દરનાં ચીરેલાં પડની ઉપર બધે 
ગભેક સરખુ ચોપડીને પછી તેની ઉપર વેલાતી સાસ પુરતો છાંટીને પછી 
ગ્ણેને આમણેટનીકાની પણુ ટાઇટ રેલ વીટાળીને પછી સો! પતળપ 
સુતરીથી મજખૃત ખાંષી લેવુ. ત્યાર ખાદ સ્આગ્યે વીવીધ વાંનીમાં રસ્ત 
ગોાસ્ત, મરથી, ખટક, ગમયવા કીડનો કટકો પકાવવા છાપેલું છે તૈ 
મુ'૪ખ રસ્ત પકાવવુ' અથવા તેમાંજ લખ્યા પ્રમાણું પુચ્તુ' ષી 
* ચોપડીને પાણી વગર મનજ ભડ) યા ત'દુરમાં ભુ'જલુ'. ગમે તો 
સોન્ન ખોય છ પરટેટાને છેલીને તે પણુ ખે રોલ્ડ ગોસ્તની સાથે 
પકાવવા. 


શેસ્ત આખુ કોડ. 


દસ ખાર દીવસનુ* તદતજ નાળ ખકરીનું ખચ્ચુ મળે તેર 
તે વધારે સારૂ', પણુ તેવુ' નહી હોય તો પછી ગેના કસ્તાં સેજ 
જોટુ' હલવાન લેવુ' મને તેને ખાટકી પાસે કપાવી તેના ખરીયા 
તથા મ્રુડી કાઢી તનાખ્વુ' ગ્મને ખાખાં હલવાંતનુ' શ્રામડું' પણુ 
કઢાવજ્યા પછી ગ્યાશ્મે વીવીધ વાંનીમાં રેસ્ત બે!સ્ત, મરેષી, ખટક 
તથા કીડનેો કટકો છાપેલું છે તેશાં મરધી તયા ખટકતે ચીરવા 
લખેલુ" છે તે મુખ ગે હલવાંતનો પછવાડૅનેો થોડે! ભાગ સદ્ાષ્નયી 
છરીગમે ચીરીને શ્મ'દનુ' ખધુ' કાઢી નાખ્યા પછી માહેથી ઘણુ 
સોજા ધોવું. ત્યાર ખાદ સે ખધી ચીજ રસ્ત કરવામાં સ્ટફડ 
કરવા લખેલું છે તે સુજખ ખેનાં પેટાંમાં ખષણું ભરવુ' ચ્મયવા 
એમજ આપ્કુ' રાખીતે તેમાંન લખેલી રીતે પકાવવુ' ચ્યયવા 
તેમાં લખ્યા મુજખ ઉપર પુરતુ' ધી ચોપડીને પાણી વગર ભકી 
યા ત'$ુરમાં જુ'જવું. ગમે તો સારી જતના થોડા મોટા પતટેટાને 
છોલીને તે પણુ એની સાષે પકાવવા. 


શેસ્ત આખુ' હલવાન દહીમાં પકાવેલુ. 


ઉપર રસ્ત ચ્માખુ છીડ છાપેલુ' છે તે સુન્ખનાં એક "ડને 
તેમજ કપાવી જોળનતે સોજુ' કીધા પછી તેની ખાહેરની ખોરડુપર 
છરીવડે ખધા ચોખા પાડવા અમને તેની ઉપર ખરાખર ચોપડી કષાય 
તેઢભાં પુરતાં મ્માદુ લસણુને છોલીને એ બે તોળા પ ષ્યાદુગે 


ત્ર 


શ્ર્ટ્ઢૃ બીવીષ વાંની. 


ઉપસેલપ ભષેલી અક ત્રમચીને હીસામે નીમક લાઇ બાદમાં ભેળને 
તે હુલવાંનના ચોખા દીધેલા ભાગની ઉપર ખસખર લ્રગાડીને તદન 
કલઇ ભષૈેલાં મેક ઉ'ડાં તપેલાંમાં મેલી તેની ઉપર ઝીણા કપડુ” 
આંધીને પાંચ કલાક રાખ્વુ. તેટલાં પાંચ વાલ સોજી ખરી કેસરને 
જરા સેજી પીતળની ખલમાં ખારીક વાટીને ખએેક કેોડીનાં બોલમાં 
ગ્મડપેો 32 સેજ કઠણુ દહી સાથે બેળીને ઢાંકી રાખ્વુ'. ખે રીર 
કોદાને છોલીને ખારીક સેવ જેવા કાપવા તખને સારી ન્નતના બે 
શેર પરેટાને છોલીને તેના ઝીણા ચથણુ! જેય્લા કટકા કાપી ધાપ્રને 
'ાર્ડા કરવા. પછી ખે હલવાંન સમાય તમને ઢાંકણું ઢાંકીયા પછી ' 
તેને લાગે નહી તેટલાં ઉડાં શાટાં તદનજ કલ૪ ભરેલાં તપેલામાં 
પોણુ। ખે 9ર ધવ નાપખ્ખી પહેધે તેમાં કાંઘને ખદામી રંગના કકરા તળને 
કટી લીધા પછી પટેટાના કટકાને પણુ મેવાજ ખદામી રગના તળવા 
ગને તળેલા કાંદામાંથી થોડો જારો કાઢી રાખીને બાકીના બધા કાંદા 
સાથે ખધા પરેટા તથા નીમક અને ગરમ મસાલા દરેક ઉપસેલી 
ભરેલી ખે ચમચી ભૈેળાને તૈયાર કરલુ'. પછી હલવાંનતને મ્માંધીયાન 
પાંચ કલાક થાય ત્યારે તેમાં છુટેલાં પાણીમાંથી ખાહેર કાઢીને કલઇ 
ભરેલા છુનચામાં મેલવુ' અને ખધોા ભેળી રાખેલા સામાત્ત તેનાં 
પેટાંમાં ભરી તે બાહેર નીકળી પડે નહી માટે નદા રારાથી સપ્ાઇથી 
ચીરેલા ભાગને મનજુત સીવી લીધા ખાદ પેલા જુદા કાઢી રાખેલા 
કૉદાને હુલવાંનની ઉપર લગાડીને તેની ઉપર દહી ચોપડીને પછી 
સોજી મજુત સુતરીથી તેના પગ તથા ગરદનને એવી રીતે સરખુ 
ખાંધવુ' કે સુતરીને। મેક છેડો હેઠે અને ખીન્મે ઉપર રણે. ત્યારે 
ખાદ પેલાં ધીવાળાં તપેલાંને ચુણે ધીમે ખળતે મુઠી બી કકડેને 
તેમાં હલવાંનને મુકવુ' ભ્મને તેનું હસેક પડ લાલ તળાયને ચમચયી 
નહી પણુ સુતરીતા છેડાથી ફેરવવુ', પણુ અદસ્તું ધી ઉડે નલી 
તેની સ'ભાળ રાખ્વી. ગ્મને ખેમજ ખીજુ' પડ તળામને ઉતારવુ. 
પછી ખઉંના ગ્યાટાને પાણીથી ખાંધી તેને! પતળા મોળી વીટો કરી 
ઉજેલીના કાંથાની ઉપર ફરતો સરખો સુકીને તેની ઉપર ઠાંક્ણુને 
દા[ખને વળગાવી પાછું ચુલે ઈ'ગાર ઉપર મેલી ઢાંકણુપર થોડ; 
ચોડા ઈ'ગાર મુકતાં રહીને પાણી વગર ધીમાંન્ટ ઈગાર ઉપર 
પેર્વલું, પણુ એમ કરતાં હેઠે ડાજે નરી તેની સ ભાળ રાખો 
તપેલીને વાર"વાર ઉચકી હલાવીને ભ'દર હુલવાનને શ્યળચુ' રાખ્યું. 


થીવીષ વાંની. ૧૨૬૭ 


જે હલવાંન જરા મોટુ' હણે તો શ્બધમથાંજ ધમાં પરરે નહી માટે 
પહેલે તપેલીમાં દોઢ પાશેર જેટલું પાણી રેડીને પછી ઢાંકણું ખીડીને 
૪મારેજ પકાવવુ'. પણુ જે ગમે રીતે બીડેલાં તપેલાંમાં પકાવતાં 
આવડે નહી તે પછી ખબીડીયા વગરજ ઈ'ગારે મજળહઉનુ' નરમ ચેરવવુ', 


શેસ્ત ગોસ્ત, મરધી, બટક અથવા કીડનો કટકે. 


કુમળાં ફ્રખે નર બકરાની તાંગને એક અખો કટકો સેવે 
અને તેની ઉપર ચામડાં છીછરાં ક હોય તેને છરીથી કાઢી 
નાખીને ખરાખર સાફ કરી $ડાં પાણીથી એક યા બે વખત ધોધ 
વતમાંનાં હાડકાંને સાંધા *્યાગલથી જરા કાપ સુજી મરડીને વાળા 
લઇ બેવડે। કરવા અને તે પાછે છુ) અય નણછી માટે ઝીણી 
રારીથી ખાંધી લેવો. એક મોડી મરઘળ થા ફરખયે ખટકને આએ 
વીવીધ વાંનીમાં મર્ધી તથા ખટક સમારવાની રીત છાપેલી છે તેમાં 
લખ્યા મુન્ખ સમારી સાફ કરી મરેધીતા નખ સાથના થથાને 
અટકના પ'જનવાળા ચાશ્ચરતા પગ તયા મુડીને કાપી કાઢવુ' શ્મને 
પછવાડેયી સીના આગલના ભાગને માડો જરા કાપ સુઝી તે વધાયે 
ચીરાઇને,ફાટે નશે તેમ સ'ભાળથી માહેવુ' ખષુ” શ્યાંગળીવડે બાહેર 
કાઢીને ખ'દરથી ખરાખર ધોઇ સાજી કરી મરષપની બેઉ તાંગને પછવાડેના 
ચીરૈલા ભાગમાંયોડી ખોસ્વા અને બેઉ પાંખને મરડીને વાળા લેડી, પણુ 
ખટકને તો એમજ આપ્જુ' રખ્વુ'. જે ગોસ્ત, મરધર યા ખટકને 
સ્ટફડ કરીને રસ્ત કરવું હેય તો. મોસ્તની મ્માખી તાંગ ધેવી નહી 
પભુ હૈડેનો ભાગ સાંધા ખઆગલથી કાપીને છુયો કરી ઉપરનો જ'ગ 
તરફનો ગ્યાખો જરો ડુકડે લેવો ગને તેને સાફ કરી ધોઇ ચીરમા 
થવા કાપ્યા વગર આખોાન રાખી વચમાંતી માખી પ્રરને તેની 
સાયે મેો!સ્ત વળગીને નીકળે નહી તેમ સ'ભાળથી અમમથી ૪ ખાખી 
હાડકાં સાથે કોતરીને કાઢી થ૪સને ગોસ્તતી વચમાં ગાવા કરવો. 
પછી કાંદા તથા પટેટા દરેક અડધા શેરને છેલી ખારીક ભુકા 
નેવા કાપી તેમાં દલેતી હળદ તથા મરી ૬રેક સપાટ ભરેલી પોણી 
ચમચી, છોલીને ધણુંજ ખારીક શુકા જેવું કાપેલું આદુ બા તાળો 
તથા લસણુની છુટી ચાર કળાને છે!ઘેલીને તે લઇ પાંફની બેક 
જદી કાતરીના ગરને $'ડાં પાણીમાં થોડો વખત ભીનવીને પછી 
નીચવીને ખધુ' પાણી કાઢી નાખી પાંફનો બુકે કરી બધે ઉપયો 


- ૨૨૬૮ વાવીષ નાંની, 


સામાન સાથે ભેળી નવટાંક ધીમાં મ્મધકચર્‌' તળવુ' અનં ચાર 
રરી કોથમીરતાં ખદડાં, જુદનાનાં સાત પાદડા, મોટાં લીલાં બે 
મર્ષાં તથા ષોડી સંલ પાર્સ્લીને ષોઇ ગે ખષું ખારક કાપીને 
પેલાં તળેલાંમાં નાખી સાધે નરા તળીને ખે ત્રણુ માંનીટમાં ઉત રીને 
માડે ટેસ્ટ મુજખ વેલાતી સ.સ તથા લીંબુનો રસ, નીમક તથા 
-મંસાણો ગરમ ૬રૈક ઉપસેમી ભરેલી એક ચમચી ભેળીને ગોસ્તેના 
ગાળામાં અ્મથવા મઃધી યા ખબટકતાં પેઢામાં દાખી દાબીને અમાય 
તેટલે ભરવા ભને ત્રોસ્તતી ગ્મંદરથી ખાછેર નીકળી પડે નહી માગે 
શોાસ્તના ખેઉ છેડાપર પતળો મજબુત રોરીને ટાઇટ ખાંધી લેવી' 
અને મરષી યા ખટકતા ચીરેલા ભાગને જાદા રોરથી સીવી લઇને 
ખ'ધ કરવે!. પછી મસાલો! ઉપરથી વળમેલો હોય તેને ધોઇ નાખ્વો, 
ત્યાર ખાદ સોઢા કલઇ ભરેલા પાટીયામાં અડધાથી યોણુ। શર જેટલાં 
ધીને કકડાવવુ' અને રે।સ્તમાં પટેટા નાખ્વા હોય તો સોજન્ન મોટા 
છ પટેટાને પહેલેથી ખારી તેની હોથવડે છાલ છેલીને અથવા 
ખજીયા વગરજ ગ્માખતા પટેટાને છેલી પેોઇને તેયાર કરી રાખો 
ધીમાં નાખી લાલ તળીને કાઢી લીધા પછી મેરત, મગ્ધ યા 
અટક જે ખએેંક ચીજ તૈયાર કીધેલી હોય તેને બીમાં તાખ્વુ' અને 
ઘણુ' લાલ પસ”'દ હોય તો એક તરફથી તેવું તળાયને ડેરજી 
તાખી ખધી તરફથી મેક સરખુ” લાલ તળવુ', પણુ સેન લાલ ન્નેઇયે 
તો તેવું તળવુ', તેમજ સફેદ જેવું પસ'૬ હોય તો પેરા ખદામી 
ર”ગનુ'” તળવુ” ચમને પટેટા પણુ એન રીતે તળવા. તે પછી એએ 
ખપુ* તળેલુ' માહેથી કાઢી લઈ સય૬ પોણુ। તોળો તથા લસણુ 
મ તોળાને છેલી છુંદીને તપેલાંમાનાં ઘીમાં નાખી તળીને તેમાં 
ખે શેર ડડ પાણી તથા સ] તોળો તીમક નાખીને ઢૉકણુ ઢાકવુ' આને 
અદર બે કકરા પડેને તળેલું મેસ્ત, મરઘી યા ખટક નાખી ઢાંકણું ઢાકી 
ધીમે ખળતે રાખ્વુ અને ગડધુ' ચરૈને પરેટઢા નાખી થોડી વાર 
પછી બમધગતે ૪ઈ'મારૈ રાખી ખરાખર નરમ થયને ગ્રે] નેઇતી 
હેય તો તેમ ઉતામ્વું પણુ ધીપષર પસ'૬ હોય તે ઢાંકણું ઉ'બા$ા 
નાખી તેવું થવઃ દેવુ . પણુ એ રીતે થત! ખઆગમય પાણી બળી 
જના આવે સ્મને માદેલુ ચરે નહી તે! પછી ઢાંક્ણુપર ધૅે.ડુ* 
પાણી આપી પગે તો તે માહે ઉમેર્યા કરીને ખરાખર ચેરવવુ'. રસ્ત 
પૃકાવતી વેળા મોઢાં લીલ] પાંચ છ મરચાંને ડીચકાં સુષાંજ આખાં 


વીવીધ વાંની. ઉૃશ્ટહ 


ઘાઇને સ!થે નાખ્વાં ચ્મથવા મોઢાં સુકાં ગોવાનાં મરચાંને પોઇ 
ખુતારાની નવી સળીમાં પાંચ સાત ખોસીને તે નાખ્વાં, તેથી ટેસ્ટ 
વધારે સાર। થાય છે, ગોસ્ત યા મરી “કોલ્ડ શંધવુ* હેય તે! તે 
સફેદ અને ગેવી વગરનુ' તદનજ સુકું પકાવવુ' ગને એને સ્ટફડ 
કરવું નહી, તેમજ એમાં મરચાં પણુ નાખ્વાં નહી. એ સ્ટશૂડ 
કરીને પકાવેલાંને ખાવરચી લેકે પાઠીસ શ્મથવા પોટીસ ભરીને 
પકાવેલુ' કહે છે. કોલ્ડ મોસ્ત યા મરેધીને તળવુ' હોય તો પકાવીને 
કાઢી લઈ ઠંડુ” થાયને ખપ નેગાં છ૪ડાં ભાંજી ખાવાના માંઢાધી 
બે્‌રાખર રોઇવીને પછી હાથ સાફ કરી તે વડે ખધે સરપ્યુ' ચોપડીને 
સુકાં પાંઉનું ફ્રમ્ખ્સ જેને ખાવરચી લે!ક ક્રીમ કહે છે તે અથવા 
ઘઉ'તે જદે રવો! ખધે ખરાખર લગાડીને પછી ખીન્ન' રાહવેલાં 
૪ડામાં બોળી તપેલીમાં પરુ?વુ' ધી કકડાવીને તેમાં મન્નહનું તળીને 
કાઢવુ, ખીજી રીતે રસ્ત કરતું હોય તે! ઉપર સુતખનીં તપેલાંમાં 
દેહ 32 ઘી કકડાવીને પૃટેટા સાથે પકાવવાનુ' હોય તે। ધીમાં પહેલે 
ઉપર સુજખ છોલેલા ત્યાખા પટેટા તાખી તેને તળીને ક'હી લીધા 
પછી રસ્ત કરવા માટે જે ચીજ તૈયાર કીધી હોય તેને તપેલીમાં 
નાપખ્ખી સવા તોળા નીમક તાપી ઢાંકણું ઢાંકીને ગામડી કેભસાને 
ધગધગતે ઇ'ગારૈ મોઢા ચુલા ઉપર મુકવું અને સમવારનવાર 
ઉ'ધાડી 3પર લખેલુ છે તે પ્રમાણુ આપણી મરડ ચુજખનુ” 
તળીયા પછી પકાતવામાં જેટલ ધી રાખ્વુ' હોય તેટલું રાખીને 
આછીનુ' ઘી કાઢી લેવુ, જે ગ્મરસામાં માહે સુકેલુ' લગભગ સ્મડધુ' 
ચરી જૈ. ધી કાઢી લીધા પછી ઢાંકણુપર પાણી સ્માપતાં રણી 
જરૂર જણુય તો માહે તે રડતાં જવુ' શને ગમે તો ઉપર સુજખ 
એમાં પણુ મરમાં નાખી ઇ'ગારપરજ ચેરવી નરમ થવા શ્માવેને 
પઝેટા નાખી ઉપર સુજખ ગ્રેવીવાળ' તમ્મથવા ધીપર પષઠકાવીને 
ઉતારવું, ઉપર લખ્યા સુજખનો ખધે મસાલો મરધીનાં પેટાંમાં 
ભરવાને બદઘે ગમે તો સુકો પકાવેલે ખદાય ૬રખ સાથનો “ઓરા 
ભરવે।. ઉપર્‌ રસ્ત પકાવવા માટે સ્ટફ્ડ કરવા લખ્યું છે તે રીતે 
સ્ટફડ કરીને તૈયાર કીધા પછી ચુલા ઉપર પકાવવાને બદલે તેની 
ઉપર કડણુ બપ ધણું પ્રુટડુ' ચોપડીને પછી તપેલાંમાં ચુકી ભક્ટીમાં 
મ્યવા ગ્ષ્રાખે વીવીધ વાંતીમાં ચાપનુ ઉંસ્ટુ છાપેવુ' છે 
તેમાં લખ્યા જુજબ ત'૬ુગમાં સુકીને પણુ મનનહનુ' રસ્ત થરે, 


૧ફૃણે૩ વાજોધ વાનો. 


પણુ ગમાં પણુ સ્યડડપુ' ચરે પછીજ ”પટેટા નાખ્વા. મસ્ધી ષા 
અઢક તઘ%્‌ હોય તો તેને જરા સરકો પાઈને પછી કાપવું શ્યયવા 
પકાવતી વેળા તદન સોજી સાફ કીધેલી નાળયેરતી એક કાઢળીને 
માહે નાખ્તી, યા તે! પેક મરધી કા એક ખટક પકાવરામાં 
સોદાખાઇકાખ ત્મથવા વાટેલે! પાપડપ્યાર બા તોળો શમ ૬ર નાખ્યાયી 
જલદી મરે, પણુ સોદા યા ખારાને ભાગનુ” નીમક તેટલુ” ગમું 
સેવું. ત્રણુ પાર્‌ મરધં| યા ખટક ખએેકડું' પકાવવુ' હોય તો ખતતાં 
સુધી તે ખધાં એક સર્ખાંજ લેવાં, પણુ જે નાતાં મોટાં હાય તે 
પછી ખધુ સાથે પકાવવા સુકવું' *્મને તેમાંથી જે ચરલું જાય 
તેને કાઢી લઇને જુદ્‌' સુકી બાકીનાંને ચરવા રેવુ' સ્મને ખષુ' 
ગોક સરખુ” યર્‌ પદ પાછુ' સાથે મુક્વુ'. પણુ છેલ્લું ચરવા વમરનુ' 
ગેક રહે તે ચરે તંતી સાથેજ ચરવા માટે પટેટાને માહે નાખ્વા 
નેષ્ે, કટકા કાપેલાં નાનાં માટઢાં ખટક યા મરધી પણુ સમેન ગતે 
પધાબ્યાથી મન્નહુનુ' થાય છે. ર્‌।સ્તમાં નાળીયેરનું દુધ નાખેલું 
ષસ*૬ હોય તો આગમચયી સમડધાં નાળીયેરનુ* અડધો પાચેર રુ 
કાઢીને તેમાં દલેલી ઉઇળદ સપાટ ભરેલી પાધી ચમચી જેટલવે 
ભેળીને તૈયાર રાખી પકવાંતમાં જરા ગેવી હેય બીવે તેમાં ફરતુ 
રડી ખરાખર થાયને ઉતારવું. ધયુ। યુમળાં હલવાંનના કેક પગના 
છુટ મ્દ્મથા કટકા કાપતા નથી પણુ ખઆપખાં એક હલવાંનનાં ચાર 
પ્રાડયાં યાય તેમ પમની સાથે વળળેલ! ખીન્ન ભાગ તેની સાયેજ 
રાખીને કાપે છે શને તેને સાષારણુ રીતે કીડના કટકા કહે છે, 
ખે કટકાને ૨સ્ત કરવા હોય તે! એક યા વધારે કટકાને આપાજ 
સાફ કશી ખએેકજ# વખત ધોઇને સાંધા ચ્બાગલથી હાડકાંને મરડી 
ખેવડુ' વાળો લઇ સોજી ઝીણી દોરીથી બાંધીને ઉપર મુજખ 
પકાવવુ'. પણુ ખે ઘણુ' લાલ કીધેતુ' સારૂ' લાગતું નથી માટે 
ખ્દામી ર્‌ગપર્‌જ પકાવબુ . 


સસ્ત ગાોસત, મરધી, બઢક, આખુ કોડ અથવા રેહ્ડ 


ગાસ્ત લાલ ધકાવવાની સહેલી રીત, 


મથાળે લખેલી ખધી ચીજને પહેલે ધીમાં તળાનેજ પકાવવાની 
હુમેશતી સાધાર્ણુ રીત છે. પણુ ગેમ તળવાને બદલે સહેલી રીતથી 
પૃકવાત લાલ કરરુ' હોય તો આએ વીવીધ વાંતીનં ઉપર મયાળે 


વીવીધ વાંની. ફર૭ર 


લખેલાં ખધાં પકવાંનમાંતું જેબી એક પકાવવુ' હોય તેને માટે 
લખેલો હોય તે સઘળે સામાન તેન રીતે તૈયાર કરવા, પણુ શેસ્ત 
કરવાની જે ચીજ હોય તેને તેમાં લ્રખ્યા પ્રમાણું ધીમાં તળવી 
નહી, પણુ *્યાએ વીવીધ વાંનીમાં ₹ગ ખાળેલી પપાંડનો છાપેલે છે 
તૈવા રગ ઉપસેલા ભરેલા નાના બે ચમચા ખાંડને! પહેણેથી 
અનાવીને તેયાર? રાખ્વો. પછી પયષવાનમાં જેટલુ' ધી નાખ્વાનુ' હોય 
તેને પ્રથમ તપેલીમાં કકડાવી ર્‌।સ્તમાં તાખ્વા માટેતા પટેટાને તેમાં 
નાખી ખદામી રગના ડીકા તળીને કાઢી લીધા પછી નને સ્માદુ 
-લસણુ નાખ્વાનુ' હોય તો તેને પણુ ચ્મ'૬ર તળીને પછી જેટલુ 
પાણી રૅડવાનુ' હોય તેટલુ માહે રેડવુ', પછી વસ્ત ષકાવવાની 
ચીજ લાલ રગની કરવી હેય તે! તપેલીમાં રેડેલુ' પાણી લલ 
રગનુ' થાય તેટલે ખાળેલી ખાંડનો રગ જરા જરા કરી ખપતેા 
“મપૃતો તેમાં શેળવો. પથુ પકવાંત ઘણુ' લાલ કરવુ' હોય તો 
પાણી પેરા ભાલ રંગનુ' થાય તેટલે રગ ભેળવા, તે પછી તૈમાં 
નીમક તાખી પકાવવા માટે જે ચીજ તેયાર કીધી હેય તેને તપેલીમાં 
મુકી ઢાંક્યુ ઢાંકી હેડેનુ' પડ ગરેને ડ્રેરવી નાખી રસ્ત કરવા માટે 
ચોપડીમાં જેમાં નાખ્વા છાપેલુ' હોય તે રીતે ખધુ' નાખીને મજહનુ' 
નરમ પજાવવુ', *મે રગ તાખેલુ' પકવાંત તયા ગઞેવી મનન્‍્નહનુ' લાલ 
₹ગનું થાય છે, સ્‍્મને તળીને લાલ કરવામાં મોસ્ત મરધીનેો કસ 
ખળી ન્નય છે તેમ એમાં યવુ' નયી. 


શસ્ત તરકો અથવા દરસ. 


પ્રઇ પણુ ન્નનવરની માદાના કરતાં નેગ્નું'જ માસ હમેશ 
વધારે સ્થાદનુ' લામે છે તેટલા માટે તરી અથવા હાંસના ગમેક 
નરને કાપી ખરાખર સમારી સોજુ' કરીને શગ ચોપડીમાં યેાસ્ત 
ત્રાસ્ત, મર્ધી, ખટક અથવા કીડનોા કટકે પકાવવા છાપેલું તેજ 
પ્રમાણું પણુ એડ ધણાં સૈ'ટાં ઉડાં કલઇ ભરેલાં તપેલામાં મોટે 
ચુધે મધ્ષમ ખળતે પકાવવા મુકવુ. પણુ ગમે મોટુ" ઘણુ હોવાયી 
ગોને મરવાને ઘણુ। વખત લાગરી માટે પહેલેયીજ મોન્ન'ન પમાણે 
સોદાખાઇકાખ- અથવા વાટેલા પાપડખાર માહે નાખ્વાો ચાને 
બીન ચુલા ઉપર ગરમ પાણી તૈયાર રાખી ખપ પડતુ' થોડુ' યોડુ” 
તપેલાંમાં ઉમેર્યા કરીને મજહનુ' તદન નરમ પકાવવુ'. 


ફર્‌૭ર નોવીધ વાંની. 


શેસ્ત હાફફાઉલ. 


મજહનુ* ભરેલુ' ફરમે હાફફાઉલ ૧, મોટા પટેટા 5 તેનુ 
વજન શૈર ૬, ધી શેર ના, મ્મને તેની ઉપર ખીજી' ઉપસેલો! ભરેણે! 
નાનો ચમચો! ૨, કાંદા શેર બા, સોજુ' નાળીયેર તોળ! ૨॥, સેજ 
પઉવા તોળા ૨, આદુ તેળા ?, શાહજર્‌' તોળોા બ, સોજી ખરી 
જેસર તથા તજ દરેક વાલ ૨ર॥ ચમેટલે ભેશ્માનીનાં ચ્બડધાં વજ નની, 
લસણુની છુઠી મોટી કળા પ, દલેલી હળદ સપાટ ભરેલી ચમચી 
૨૬, સોજી મરતાંની ભુકી સપાટ ભરેલી ચમચી ના, ગ્ેળચી પ,, 
લવ'ગ તથા કાળાં મરી દરેક ૪, શેટાં લીલાં મરચાં તથા કોથમીરની 
ઝુડી ૬૧૬ ૨, તાજું ૪ડ' ૨, નીમક ખપ સુન્ટ્ખ, 


પટેટાને ધઇ અઆખાજ રાખી હાથવડે છાલ છે(લલાય તેટલ! 
જરા ખાડી છાલ છોલીને “ડાં પાણીમાં ભીનવી રાખ્વા. આગ 
વીવીધ વાંનીમાં મરધી તથા ખટઢક સમારવાની રીત છાપેલી છે તેમાં 
લખ્યા સુજખ હાફફાઉલને કાપી સમારી તેજ પ્રમાણે પછવાડેના 
ભાગપર કાપ સુકીને માહેથી ખષુ' કાઢી નાખી ,ધોણને સોજી 
કરવુ” શને અ્વાદુ લસણુને છેલલી ખારીક છુ'દી અથવા “પીસીને લૈમાં 
હળદ તથા સપાટ ભરેલી ખએેક ચમચી તીમક ભેળીને મરધીના 
પેટમાં તથા ખાહેર ખધુ' ચોપડીને દોઢ ક્લાક આથી રાખવુ. 
તેઢલાં પઉવાને ચુ'ઠી સોાન્જ ધે!ઈ નીચવીને ખધુ' પાજી કાઢી 
નાખ્વુ'. ઇડાંને ભાંછ ગાવાના કાંટાથી સાગીકાની દોહવવુ'. નાળીચેરને 
ખાતગીક પીસ્વુ'. કેસરને સેન્ટ પાણીમાં ખઆશ્‌ીંક પીસ્વી. ગસેળચીતા 
દાણા, તજ, લવ'ગ, મરી તથા શાહજી:ાંને ધણુ' ખારક છુ'વુ. 
"“કોથમીરનાં પાદડાં તથા મરચાંને ધોઇ કેરડુ' કરીને ખારક કાપવું. 
પછી કાંદાને છોલવ ભુકા જેવા કાપી પેલાં હોક ચમગ! ધમાં ફીકાં 
લાલ તળી તેમાં નાળીયેર તથા પઉવાને જરા તળીયા પછી કેોયમીર 
મસ્થાં ભેળી તે જરા તળાયને છડાંને માહે ખરાખર મેળવીને ઉતારી 
પાડીને તેમાં બોજીનેો ખધે! સામાત તથા સપાટ ભરી શટ ચમચી 
;નીમ% મેળવીને મરધી આથીયાનતે ખમખર વખત થાય ત્યારે તેનાં 
પ્રે્ટાંમાં ગે ખધુ' દાખીને ખરાખર ભરી તે ખાહેર નીકળ પડે નહી 
“માટે કાપેલા ભાગને «નદા દોરાથી સોયવડે સીવીને મજબુત કરવુ”, 
તે પછી ખાકી રહેલાં “અડધે શેર ધીને સો” કલઇ ભરેલા 


વૉવાલ વાંની. ૨૬૭૩ 


પાટીયામાં કકડાવીને તેમાં પહેણે પટેટઢાને તળીને કાઢી લપધા પછી 
મરકીનો એક પગ સને એેક પાંખ હેડે રહે તેમ માહે મુકીને 
એક તરફથી અડધી મરઘી લાલ તળાયને યમચથી ફેરવી નાખી 
ખીજ તરફની અડધીને પણુ એન રીતે તળીને પછી અ'દર અક 
શૈર ડ $' પાણી તથા ઉપસેલા ભરેલો! નાનો એક ચમચો નીમક 
નાખી ઢહૉંકણુ ઢાંકી ગામઠી કોલસાને ૪'ગારે સુકવું શ્મને થોડુ 
પાણી ખળેને પટેટા નાખ્વા. પણુ પટેટા ખરાબર અરી જાય તોય 
કદાચ મરધી ચરી હેય નહી તો પછી પરેટાને અ'૬રથી કાઢી લેવા મને 
-મરધી તદનજ નરમ થાય અને સેજ સવી રહે ત્યારે માહે પટેટા 
પાછા નાખ્ત્રા શ્મને જરા વારે ઉતારવુ'*. પણુ એ રીતે મરધી ચરે 
તેટલાં સદર પાણી સુકાવા શ્રાવે તો ઢાંકણુપર પાણી આપ્યા 
કરી ખપણછું ખપષતુ' તે માહે રેડીને ઉપર સુજખ મર્ધી તૈયાર 
કરવી, એ મરધી મજહના ટેસ્ટની થાય છે. 


રગ આઈસકોમનેો. 


ધણી સે।છી ધણી ઝીણી સફેદ શાકરીયા ખાંડ રતલ ૬, 
કીમ એવ તારતર તોળા ના, ધણીન ખારીક પાઉદ? જેવી છુ દીને 
મલમલતનાં* કપડાંથી ચાળેલી કીરમન; એજ રીતે છુ'દીને ચાળેલી 
સોજી કટજી તયા સેજુ' તીમક શમે દરેક ચીન્ટ તોળા ર. 


સોાન્ન' કોડીનાં ખોલમાં કક્ડડું પાણી દોઢ પારેર નામી તેમાં 
કીર્મજનો પાઉદર શેળીને ખે ક્લાક ઢાંફી રાખ્યા પછી સાફ હાથથી 
સાશીકાની ચોળીને પાણીમાં મેળવ્યા ખાદ માહે નીમક પીગળાવી 
મલમલનાં મજબુત કપડાંમાં બે ખપુ' તાખી પોતળાં જેવું કરીને 
કપૃડુ' ફાટે નહી તેમ તદનનજ કલઇ ભરેલી તપેલીમાં હલવે હલવે 
દાબીને ખષુ' ગાળા લઇને તેમાં ખાંડ પીગળાવી ચુલે ધીમી આંચે 
ઉ*ઘાડું સુકવુ' ચ્મને પાડા શીરા જેવુ થાયને કોમ એવ તારતર 
સાથે ફટઢજી ભેળાને એ ઉ'ચેથી નાખ્તાં ઉભાઇ જય છે માટે નીચે 
હાથે ખે ખેઉ ચીજ નાખીને લાકડાંના યા ફષાંતા ચમચાથી લુ'ટીને 
શમ*દર બધુ સારીકાની ભેળી એકરસ કનાન પછી ઉતારવુ, સ્મને 
એ રગ તદન ઠ'ડો થાયને ઉપરનો ખધે! રગ કાચની સીસીગામાં 
ભરીને પેક કરવો. તે પછી હેડે થોડી ફટકી તયા કીમ ઓવ તલાર્તર 
ઠરેણા રહે છે અને કીરમજને ગાળી લીધા પછી તે પણુ ઘોડી 


૧૨૭૪ નાંવાધ વાનોાદ 


કપડાંમાં ખાણી રહે છે તેની સાથે એ ભેળાતે ગ્મડધે1 રતલ પ્પાંડ 
તથા ગપેક પામેર પાણી રૈડી ખુખ તરેહ મેળવીને પાછું ઉપર 
મુજબ ચુણે મેલીને ધાડો રગ કળીને ઉતારવો! અને ઠડ થાયને 
સારીકાની ચોળા ગાળાને ગે ર“ગને પણુ સીસીએ। માં ભરીને પૅક 
કરવુ', પણુ એ રંગમાં ઘણે કસ રહેશે નહી માટે ક્દાય જુગ 
ચઢરી, તેટલા માટે સીસીખાને કોઇ વખત છંલાવવી, પહેલો 
બનાવેલા રગ તો સુદલ ખીગડતો નથી પણુ સાત શ્યાઠ વરસ 
સુધી સોને રહે છે, તો જે કે ગેસે અરસામાં ૨ગનું તેજને 
યળકાત જરા ગેોછું થાય છે. એ ર'ગને કોઇ પણુ કકડતી ચીજમાં 
શેળવા નહી, તેથી તે ફાઠી જાય છે. માટે ચુલાપર્થી ઉતાર્યા 
પછી ૫*૬ર વીસ મીનીઢ ખાદ તેમાં ર'ગ ભેળવે. તુતે વાપરવા માટે 
રગ જોઇતો! હેય તો ઉપર લખેલા હીસાખ ખપનતેમો ષોડો યેોડો 
ખધેો સામાન લેવો, પણુ ખેમાં ખાંડ લેવી નહી શ્મને ઉપર લખેલા 
અધા સામાન માટે શ્મડષે। ચેર પાણી જોઇયે છે માઠે સામાનનાં પ્રમાણુમાં 
પાણી તે હીસાબે લેવુ'. પણુ સામાન ધણુ। ઓછે હોય તે પછી હીસાબ 
કરતાં પાણી જરા વધારે લઈ તેમાં ઉપર સુજબ #ીરમનને। પાઉદર તથા 
નીમક પીગળાવ્યા પછી ચુલે ખએેક નેશ આપીને તેમાં, ઉપલી રીતે 
ફ્ય્કી તથા કીમ ઔવ તારતર ભેળા ₹ગ ઠ'ડો થાયને તુત વાપરવો, 


૨ગ ખાળેલી ખાંડને, 


દુધ ભરવાના પાશેરાતાં માપથી અડધો પાશેર ગોટલે નાના 
છ ચમચા ભડ ડુ પાણી તેયાર રાખવુ, તે પછી છુર્લી લોડ 
શુગર અથવા પહેલાં નભરની શાકરીયા ખાંડ સમે ખેમાંનું જે તે 
ખેક બ રતલને ઉભા ઘાટની ક્લઇ ભરેલી ત્રાંબખાની તપેલો ત્યધવા 
અલ્યુમીન્યમની નાની તપેલીમાં અથવા ખએેવાજ મોઢા કાંસીયામાં 
નાખી ચુલે ધીમી ચ્ાાંચે ઉવધાડુ' મેળવુ' ગગને ખાંડ પીગળીને 
રતાસ પક્ટડેને *'દર લાકડાનો ચમચો સયયવા કાંમરીનતી જરા 
જાદી પડી ડેર?વવી અને ખધી ખાંડ બળીને તદન કાળી થાયને 
પેલુ તયાર રાખેછુ ચ્કડવે। પાશેર પાણી નીચે હાયે આદર રેડી 
દેવું અને તે કક્ડે પછી માહે ચમચો યા પતી ફેરવ્યા કરવી તમને 
બળેલી ખાંડ બધાયલી હેવ છે તે બધી પાછી બરાબર પીગળી 
જાયને ઉતારવી, પછી રગ તદન ઠડો યાવને જઅજરી મલમલના 


વોવોળ વાંની* 1૨૭૫ 


કટ્કાથી ગાળીને સીસીખએોામાં ભરી ચપટ બુય મારી લાખથી પૅક 
કરવુ". સ્માચ્તે વીતીધ વાંતીમાં કોઈ પણુ મીઠાઇ ખયથવા પકવાંનમાં 
ખાળેલી ખાંડનો ૨ મ નાખ્વા છાપેલુ' હેય તેમાં એ રગ ખનાવીને 
વાપરવા. એ રગ લાંબો વખત સુધી સોન્તે રહે છે. 


૨ગ ખોટરૂટને. 


ખીટ્ર્ટ ખે જતના મ્માવે છે, તેમાં ધેરા લાલ રગની છાલ 
અને પાદડાંની નેસ પણુ ચમેવાજ લાલ ર*ગની હોય તેવા મોસમની 
*શુરૂઃાતના કુમળા ખીટર્ટનો રગ ધશ! તેજ્દાર થાય છે અને 
આખરે મોસમના ફીકા રગના ડાંડા તથા પાદડાંની નેસ પણુ 
તેવીજ હાય તેને! ₹ંગ સાર। થતો નથી. માટે ઉપર લખેલા લાલ 
સોજા ખીટર્ટને ખારી છાલ છોલીને પછી પતળા કાતરીઓ કાપવી 
અને દુધની કોઇ પણુ ચીજ સ્આાઇસકીમના રગની બનાવની હોવ 
તો તે ચુલે હેય તેમાં બે છે!લેલા ખીટર્ટની કાતરીએ। નાખ્યાથી 
રગની તે? જતી રહે છે શ્મને રગ ઝાખા થાય છે માટે એ 
ચીજને ચુલેથ્‌ી ઉતાર્યા પછી તેમાં થોડી છેલેલી કાતરીખઓા નાખીને 
ઢાંકી સુકવુ નમને થોડી વાર્‌ ઉ*ઘાડી માહે ચમચો ફેરવવો ગ્મને ગે 
પ્રમાણે અવારનવાર ફેરવી સ્માપણી મરજી મુજ્ખનોા મેળવશીનો 
પગ ખુલ્લો ધેર્‌। યામને ચ્યુ'દર્થી બોટરૂટ કાઢી નાખ્વો, દુધ 
વગરની જલી યા ખીજુ' કાંછ પણુ બનાવેલુ' ય તેમાં પણુ એ 
કાતરીખોનો રગ ગોગળે છે. પણુ ખે પારદડોક મેવાહી પદાથ'નેો 
રગ ભ્ધાઇસક્રીમનો નહી પણુ ચળકતો ધેરી દાડમનો ર્‌ં ગ યાય 
છે. ઠ'ડાં દુધ યા પાથ્‌ીમાં પણુ ગ્લે ખીટરૂટની કાતરીગ્ાનો રગ 
કમોગળે છે પણુ તેમાં વખત લાગે છે સમયને કાચા બીટરૂટની 
કાતરીખોા નાખી હોય તે! તેનો રગ પણુ ઓગળે છે, પણુ તેને 
કાચો સ્વાદ લામે છે. 


લસણ ડેમ છેોલનુ, 


બસુ' લસણુ હોય તેને હાથવડે છેલવાની ષણી મહેનત 
પડે છે માટે પહેલે લસણુના કડામાંથી ખધી કળીઓને છુટી પાડવી 
થ્ટ્‌ને હથેલી તેને ધણુ” સેજ મીઠું" તેલ, સંલેડ આલ અયવા ધી 
લગાડી કળાને બેઉ હપેલીયી ધસીને તેને ધણું સેન તેલ યા 


ફશ વીવીધ વાની. 


બ લાગવા દેવુ'. જરાળી વધારે લાગગા રેવું નહી. કારણુ પછી તે 
સુકાતું નથી અને તેથી છાલ નીકળતી નથી. એ ધો યા તેલ 
લગાડેલી લસણુની કળાગ્સાતે મોઢા ખ્ુનચામાં પાંથરીને તકકાંમાં 
મુક્નું અને તેતી ઉપરતાં ખધાં છલટાં સુકાંઈ ખકડીને મળમાં 
થઇ જાય ત્યારે ખધી કળાખાને બેઉ હયેલીયી ચોલી. તેવી 
સહેલાઇથી જરાવાર્માં લસણુ છોલાઈ જાય છે, જુનું લસણુ 
છોલ્યા પછી અમ દરથી પીળાસપર નીકળે છે પણુ સોજા નવુ હોય 
છે તો તે સફેદ નીકળે છે. 


લાઇમ વૉટર. 


સવા તેળા સો”્ન કળાચુતાને ખએેક કોડીતાં વાસણુમાં નાખી 
તેમાં ગરમ કરીને ફીલ્ટર કીધેલું સોજી ઠંડું પાણી દોઢ પાશેર 
રૂડીને એેક કલાક ઢાંકી રખ્વુ' સને તે ઠત્રીને ઉપર નીતરૂ' પાણી 
શ્માવે તેને ગાળા લેવુ*. એ લાઇમ વાટર નાનાં ખચ્યાં તથા સીક 
માણુસને પાવાનાં ડુધમાં જરા શેળીને ભાપે છે. 


લાડવા અમથાં ખમણુના. * . 


સાજે ગોળ શેર ૨, ઝીણુ* સફેદ ખમણેલુ' સફેદ નાળીયેરનુ' 
ખમણુ 1તલ બા, નવી બદામની ખીજ તથા કીસમીસ દરાખ દરેક 
નવટાક, સો'જી' ધપ તાળા ર॥, એળચી તોળા ૦।॥, જાયફળ તાળો બા, 


ગેળચીના દાણુ! તથા નયફળને છુદવું, દરાખને સાફ કરી 
ઘાઈ નુછીને કરડી કરવી. બદામને છેલી આઅકેક્નતા આડા ગક 
સરખા છ છ ક્ટ્કા કાપી ધોઇ નુછીને કોરડી કરવી. ખમણુમાંથી 
દુધ નીકળે નહી તેમ હલકે હાથે સાફ પાતાની ઉપર બારીક પીસ્વુ*. 
ગોળને! ભુકો કરી ગ્યડધા પારીર ઠડાં પાણીમાં ખરાખબર પીગળાવી 
નેટના ચોવડાં કપડાંથી ગાળવે[. ત્ય! બાદ ધીને કઢાઇમાં ખળને 
કકડાવી માહેથી પમાડે નીકળેને ખદામ નાખી ફેરવ ફેરવ 
કરી ફીકી ખદામી રગતી થાયતે ઉતારીને ગ્યાંધરાની 
ચમરયથી કાઢી લષને પાછી કઢાષને સુણે મ્રુક્ઠી પાછ' બી 
ક્કડેને દરાખ નાખી તને તળીને ઉતારીને કાઢીને બદામમાં નાખ્વી, 
તે પછી ગેક સોટી રકાખીને જરા ધી ચોપડીને પછી કઢાણને 
પાછી ચુશે સુકવી ગ્યને તેમાં ગાળેલો ગોળ રેડી ખળવુ' ધીગુ* 


વીવીધ વાંની, ૧૨૭૭ 


રપ્પી માહે અવારનવાર ચમચ ફેરવવી સ્મને મોળા પે ખ'ધાઈ 
જાય તેઢલો ખધોા ધાડો ચાસ કરવો પણુ તેમ કરતાં સેજ પણુ 
કરપાવા દેવો નહી. અતે એવે! થાયને તુર્તજ તેમાં ખમણુ મેળવી 
૬૪ ફેરવ ફેરવ -રી થાસ પીને ખમણુ કઠણુ થાયને સોજી રકાખામાં 
કાઢી પાથરીને સુજી તેની ઉપર ચમૅળાચી જાયદ્દી ભભરાવવું ચ્મને 
જર્‌। ઠડુ' થાય ત્યારે બદામ દરખ ભેળી એ ખમણુતા પ'દર્‌ 
ભામ કર તેના સફાઇદાર ગોળ લાડવા વાળીને પેલી ધી લમાડી 
રાખેતી રકાખીમાં સુકવા. ખે લાડવા સારા લાગે છે. નાળીયેર પાકટ 
ન્પણુ તે સુકાયલું નહી હોય પણુ તા'જુ' ૬ડુધ સાથનુ હેય તેનુ લેલુ. 
કારણુ સુકાવલું નાળીયેર કુચ! જેવુ લાગે છે. 


લાડવા ખમણુના કૉનેફ્લેઅરની ખોચીના ફરમાસુ. 


13:0૪ & -013011'5 કૉ્તફર્લાશ્મર રતલ ૦1, સફેદ ઝીણી 
શાકરીયા ખાંડ ચ્યથવા સફેદ મેદા ખાંડ રતલ બા, સોજી નવી 
ખદ્યમની ખીજ તોળા પ, સોજા' ભેળ વગરનુ' તા”જી' ભેસનુ' દૂધ 
સેર ૬, સોજી' નાળીયેર સ્યડષું, ધણા” સોને ત્ોલાખ તથા 
સોજી" ઘી ખાપ સુજખ, 


મમા વીવીધ વાંતીમાં ખખમણું નાળીયેરનું” ફરમાસુ છાપેલું છે 
તેવું એેક નાળીયેમ્નુ' ખમણુ બનાવવુ. ખદામને છેલી ધોઇ નુછી 
જાર્ડી કરીને તદન સાફ પાતા ઉપર ગક ચમચી ળોલાખ સાથે 
ષણીજ ખારીક મેસ જેવી પીસ્વી, નાળીયેરના ખધો સફેદ ભાગ 
ખમણી તેમાં ભે'સનાં દુધમાંથી એક પાશેર રેડી ચોળીને ખસખર 
ગ્રેળવીને દુધ કાઢી લઈ છુછામાં પાછુ એટલુજ *'યીજી' દુધ નાખી 
એમજ દુધ કાઢી લઈ છુ છાને ફેકી દઇ ખાકી રહેલાં ખધાં દુધમાં 
ગે નાળીયેર સાષયનુ દુધ લેળા કપડાંથી ગાળીને તેકાં ખાંડ 
પીગળાવવી, પછી કૉનેફ્લૅ'ચસ:ને એક ક્ોડીનાં બખોલમાં નાખી તેમાં 
એ ખબપુ' દુધ જરા જરા કડ,તે ખરાખર મેળવીને માહે સેબી 
ગાંગડે। ર્રખ્વો નહી. ખીચીમાં નાખ્વા માટે ગ્યાગમચથી પાંચ તોળા 
પી જીદુ' કહી રાખ્વુ'. ત્યાર ખાદ ગક સોજી કલધ્વાળી તપેલીમાં 
ત્રણુ પાશેર ગેેટલે પાણી ખાટથી પાણી રેડી હાફીને જુલે ખળતે 
મુકવુ] અતે પાણી ત્યુખ તરેઇં કક્ડેને માહે મેક પાશેર ગેઢટશે 
ચુડધી પાધંટઢ તોલાબ ડેડીને પાછુ ઢાકી ખુબ કકડીને સ્‍્મદર્‌ 


1. ન વોવીષ વાની. 


શોલાખ સાથનું પાણી ઉછ્છો ત્યારે પેધા દૂધમાં બેળવેલા કૉર્નેફ્લોશ્મર 
જે હેડે &રી ગથે। હષ તેને ચમચાથી પાછે। ખરખર મેળવી ગ્મેકરસ કરી 
તપેથીતુ' ઢાંકયુ ઉધાડીને એક માણુસે હાથ રાખ્યા વગર તેમાં મોટી 
ધારે મેળવણી રડતાં જવું સ્મને ખોન્ન' માણુસે હાથ રાખ્યા વગરે 
જલદી જલદી ચમગથી ગ્મ'૬? મેળવી રેવી. જેમ કરતાં માહે 
ગાંગડા યવા દેવા નણી. તે પછી પીસેલી ખદામને છુઠી પાડી 
'્મ*૬ર તે તથા પેલું જુદુ' કાઢેલું ધી નાપખખી ખરખર બેળાને #૪રાવાર 
છુ*ટલુ' મને કદણુ થાય પછી ધુ'ટવુ' નહી પણુ તપેલી ઉ'ખાડી 
રખો ગ્મવારનવાર ચમચથી તળે ઉપર કરવું'. કોરણુ બધાન વપ્યત 
ધુ'ટયાથી કૌન ફર્લોસ્મર ચીવટ થઇ જાય છે? પછી ખીચી ઘણી કાણુ 
જેવી થાયને ઉતારી ફ્્લતદીશમાં યા માઠી કડીની ર્કાળીમાં પ્ખીચી 
કાઢી લષ્ઠ તદન ડ'ડી થાયને હુથેલીને ષણુાજ સેજ બોલાખ લગાડી 
ને અરાખર મસળવી. ષોખાના સ્માઢાની ખીચીતીકાની એ ખીચ 
ખનાવતી વત્ખત તપેથીનાં તળીયાંમાં હેઠે લાગતી નથી. પષુ ચંમેનાં 
'ાડીયાં થઇ શકતાં નથી માટે લાડવા જેટલા નાના મોટા કરવા 
રોષ તેટલા ગમે ખીચીના સજ્રાપદાર ગોળા કરી હથેલીને સેજ ધી 
લગાડીને તેની ઉપર સુષી ખધેથી ખએેક સરખુ" પતળુ”ગે।ળ યાપીને 
પછી તેની વષમાં 'મમણુ જુદીને લાડવાનું મોડું ખીચી  ખરાખર 
દાખીને ખ'ધ કરી લેવુ' ગ્મને ગ્મે શીતે ખધા લાડવા તૈયાર કરીને આગ 
વીવીધ વાંનીમાં લાડવા ખમષુની સહેલી સેજ ખીચીના છાપેલા છે તેમાં 
લાડવાનું ચાળધીમાં ગ્લેક્જ પડ સુકીને ખાફવા લખેલુ” છે તે શતે 
તેમાં ક્ુકીને ફક્ત ત્રણુ મીનીટ ખારીને તેજ પ્રમાણું થાળણીમાંથી 
ભાડવાને કાઢવા. “મે લાડવા ધણા સરસ થાય છે. 


લાડવા ખમણેના ખોચીના પડારોકા બનાવેલા. 


શ્યાએ વીવીધ વાંતીમાં ખમણુ ત્રણુ જાતનાં છાપેલાં ષે તેમાંથી 
ગમે તો નાળપયેરનાં ખે $તનાં છે તૈમાનુ' ગક જાતનુ' ગમેકજ 
નાળીયેરનું અનાવવુ'. પછી સ્‍્ાગમે ચોપડીમાં લાડવા ખમણુના 
સહલી પ્મોચીના તથા લાડવા ખમણુના ખીચીના સરસ છાપેલા છે 
તે બેમાંથી ગમે તે એક રીતની ચોખાના અડધો રતભ્ર ચ્માટાની 
ખીચી «માં લખ્યા સજખનેો ખીન્ને બધો સામાન લઇને તેજ રીતે 
ખનાવી ખરખર મસળીને તૈયાર કરવી, ત્યાર બાદ નવા ખુતારાની 


વીવીધ વાંની. શૃસ્હટ 


ઉપરની જરા ખારીક પણુ ક્ડણુ સળીના ગ્માસરે રોઢ ૪ જેટલા 
કટકા કરી તેને સોજ્ન ધોઈ કપડાંથી નુછીને સાફ કરવા અને 
જ્ૃણુસનાં ઝાડનાં ત્રણુ ત્રયુ પાંદડાં સાથના ઝુમખા લઇ તેની નાની 
ડૉાખખળી સાથે પાદડાં વળમેલાં રાખીને સોજા ધોઈ કપડાંથી નુછીને 
જાર્ડાં કરવાં, પછી પાદડાંની ખડખચડી બોરદુ ખાહેર રહે 
ગ્યનેૅ સુવાળી બેોરદુ શ્મ'દર ન્તંય અબે જાણુ એ ગક 
પાદડાંતી ઝીણી ડાંખળીની ઉપર પડા લટકતા હોય તેમ ડાળી તરફથી 
પેઠહોળા ખને હેડેૈયી ખણીવાળા પડા થાય તેવી રીતે પાદડાંને 
સફાપ્થી સરખાં વાળને પડાની બેરડુપરનાં પાદડાનાં બેઉ છેડાને 
શ્ષકેકની ઉપર થોડા યાવે તેમ લેવા અતે તે પછી એ સાંધા છુટે 
ષડ્ડે નહી તેટલા મારે તેને નેડવા સારૂ' પેલી સળીના *મકેક કટકાને 
ગે સાંધા તરફનુ' પાદડ' ફાટે નડી તેમ તેની વચમાં સળીને અણી 
તર%્થી ભાછીને પછી સળીનેો ખીને છેડો પડાની ડંપખછીવી નરા 
હેઠે આવે તેમ ખોસીને ઉપરની ખોરદુપર કાઢવો. જેમ કીધાથી 
પડાની જકીનારી તરફનો સાંધા ખરાખર સરખો વળગેલો રહે છે. 
અ તીતે ૪ીધા* પંછી પડા ખધેથી ખએેક સરખી ઉ'ચાઇના નહી હોય 
તા જે તરફથી વધારે ઉમા હોય તે તરફનો પાદડાંની કઝીનારીને 
ભાગ કાતરથીજ જરા છાંઠી કાઢીને મન્નઉના સરખા ધાટના પડા 
કરવા અને ખીચીમાંથી મોટા મોસખી ચણા જેટલી લઇ પહેલે 
તેને પડાતી હેઠે અથી તરક મેલીને છેલ્લી આંગળીની ટીચકીને 
સેજ ધી લગાડીને તે વડે દા'મીને પડાની તૉંચ સુધી ભસ્યા પછી 
શ્ાઠી સોપારી જેટલી ખીચીની મોળીખોા કરી હથેથીને સેજ ધી 
લગાડીને તેની ઉપર સેલી સ્માંગળને પણુ ધણુ' સેન ધી લગાડીને 
ખધચેથી ગક સરગ્ક ભ ઇ'થ કરતાં પણુ પતળુ' ચ્મને ખીડાંના 
આાકારનુ' થાપીને પછી તેને પડાની ગમ'દરના થોડા ભાગમાં રાખીને 
ઉપલી ૪ીનાગી સુષી સુકી ગમે રતે પડામાં સમાય તૈટથી બીજ 
ખીચી મેલીને કીનારીપરથી સરખી કરીને મનતહનુ' સડફાઇદાર 
કગલુ'. પછી તેની ઉપર ઢાંકવા માટે થોડી ખીચી જુદી કાદી રાખીને 
પછી ગમે રતે ખીન્ન જેટલા યાય તેટલા પડા ખીચીથી ભરવા, 
એમ ખીગચીથી પડા ભર્યા પછી તેતી કીના( સુધી સરખુ” પુરતુ 
ખમણુ ભરીને તેની ઉપર ઢાંકવા માટે પેલા "થુદી કાઢી રાખેથવ 
ખીચીમાંથી જેટલુ' શાહુ ઢૉંકવા માટે કરવુ' હોય તેટલા ખીજચ્‌ીના 


૧૨૧૨૮૩ ગીધ વાંની. 


નાના ગોળા કરી હંયેલીપર ઉપર મુજખનુ' ખધેથી એક સગપપયુ' 
પતળછુ ગોળ યાપીનતે વેયાર કરવું સ્યને પડાની કદર મુકેલી 'પીચીની 
ફીનારીની ઉપર જરા પાણી લગડી પેલી મોળ થાપેશી ખીચીની 
કીનારીને પણુ પાણી ચોપડીને પછી પડાની ઉપર મેલને કીતામી 
પરથી ખે છુટું પડે નહી માટે દાખીને ખરખર વળગાવી 
વધારાની ખીચી ખાહેડ નીકળેલી ઇંશે તેને કાઢી નાખીને ફીતારી 
પરથી દદરાખીને સરખુ” કરવુ'. પણુ ગમ'૬૨ ખમણુ ભરીયાથી પડાનું 
વન્ત ભારી થાથી ખે રતે કરતાં ચુથાઇ નય નડી તેની ઘણી 
સભાળ રાખીને સફ્‌ાઇથી ખનાવવું તમને એ રીતે ખધા પડા તૈયાર 
થાયને ખાગ્મે વીવીધ વાંતીમાં લાડવા ખમણુના સહેલી સેજ ખીચીના 
છે તેમાં લખ્યા મુજખ તપેલીમાં પાણી કકડાવવુ સમને ચાળણીમાં 
પડા અકેક્ની ઉપર પૃડે નહી તેમ સ'ભાળથી પાશે પારે આડા 
સુઝી એ ઢુકેલાંને ગ્મયડે નહી તેમ ચાળણીની કીનાગીની 
ઉપર ઉલટુ' ઢાંકણું ઢાંકી મોટે બળતે તણું મીનીટજ ખારી 
બીજી ફાલતું ચાળણી હેય તે! તેમાં એજ ડીતે ખીન્ન 
પડા બાફવા સુકવા અને ખફાયલા પડા તદનજ ઠડા થાયતે ઝુમખા 
કાઢીને ગમે તો એમજ યુક્વા અને ગમે તો પાદડાંમાં ખોસેલી 
સળી કાઢી નાખીને ચુ'યાય નહી તેમ સ'ભાળથી પાંદડું કાઢવા 
પછી પડાની તૉંચ ઉપર રહે તમ ખધા ગેઠવીને ઉભા મુકવા, 
ઝુમષ્યામાં પાદડાં નાનાં મોટાં હોવાથી એ રતે બનાવેલા પડા ગક 
સરતપ્ખા થતા નયી માટે બધા એક સરખા કરવા હેય તો ઘણાં 
શોટાં નહી તેમજ ન!નાં પણુ નહી તેવાં બધાં એક સરપખ્યાં વચલાં 
પાદડાં લઇ તેનો જુદો જુદો અકેક પડો ઉપલીઝ ગીતે ખનાવવો, 
એ રીતે અકેક પડો બનાવવાને! સહેલ પડે છે. 


લાડવા ખમણુના ખોચીના ફરમાસુ. 


આગે વીવીધ વાંનીમાં ખમણુ નાળયેરનુ' કરમાસુ છાપેલું છે 
તેલુ' ખેક નાળીયેમ્તુ' ખમણુ ખનાવનુ'. પછી લાડવા ખમણુના 
ખીચીના સરસ ખનાવવાના હેઠે છાપેલા છે તેમાં લખ્યા સુજખના 
સોાખાના શ્મડવધો રતલ ગખાટા સાથે સોજી સફેદ સેદા ખાંડ બા 
મ્તલને ખરાબર ભેળવી. ખરદામની પાંચ તાળા નવી ખીનને છેલી 
ધાઈ કરડી કરીને તદનતજ સાફ પાતા ઉપર જક અમચી સોજા 


વીવીષ વાંની. ૧૨૮૧ 


શ્રાક્ષાખ સાથે ધણીજ ખારીક મેસ જેવી પીસ્વી. સોજા અડધાં 
નાળીયેરના ખખેા સફેદ ભાગ ખમણી તેમાં સોજા' તાજુ ભે'સનુ' 
ડુધ અડપે પાશેર રેડી ચોળીને દુધ કાઢી લઈ છુ'છામાં ખીન્ડુ 
ગ્યડધો પાશેર ૬ધ ભેળી એમજ દુધ કાઢીને ખધુ' કપડાંથી ગાળવું'. 
ત્યાર ખાદ ખીજ' પાણુ। શેર ભે'સનાં દુધને ખએેક ક્લઈ ભરેલી 
તપેલીમાં રેડી તૈમાં એક મૈ? $'ડુ' પાણી ભૈળી ઢાંકણું ઢાંકીને ધીમે 
અળતે ચુલે મુકવુ' અને ચ્મ'દર ખરખર નેશ ગમાવીને દુધ સાથતું 
પાણી ઉછળેને એજ લાડવા ખમણુન્ા ખીચીના સરસમાં લખ્યા 
મુજ્ખ પેલા ખાંડ સાથે ભેળી રાખેલા ઓઢાને માહે મેળવી રવા 
* તમને તે ખીલી જયને તેમાં નાળીયેર સાથનુ' દુધ થોડુ ષોડું' કરી 
ખધુ* બરાખર શેળી જરાવાર પછી સોજુ' ધી પાંચ તોળા મેળવી 
ગમે સરસ લાડવામાં લખ્યા સુજખ સીજવા માટે ખીચીને ઢાંકવી, 
પણુ ચ્વવારનવ[્‌ર ઉ'ધાડીને તળે ઉપર કરવી પણુ ખીચી હેડે ડાજે 
તેને ખોખવીને માહે ભેળવી નણી. પછી ખીચી કડણુ થાયને 
ઢાંકણું કાઢી નાપ્ખી ધણુ! સેજ ગોલાખ અડધે પાશેર ભેળી તળે 
ઉપર કરતાં રહી ખીચી તદન કઠણુ થાયને ઉતારીને કોડીનાં મોઢાં 
ફ્લેતદીશમાં સ્યથવા કોડીની મોઠી રકાખીમાં કાઢવી તમને ઠ*ડી પડેને 
તેમાં પીસેલી ખદ્યામને ખરાખર મેળવીને સારીકાની મસળવી. એ 
ખીચી દુધમાં રાધેતી હોવાથી ખેનાં કોડીયાં થઇ શકતાં નથી માટે 
ઉપર લાડવા ખમણુના કૌન ફલીચ્મરતી ખીચીના ફરમાસુ છાપેલા 
છે તે મુજબ ઘથેલીની ઉપર ખીચીને થાપી તેમાં ખમણુ 
મુકીને એ લાડવા વાળવા સ્મને લાડવા ખમણુના સહેલી 
સે।છ ખીચીના છે તેમાં લખ્યા સુજખ ધી લગાડેલી ચાળણીમાં 
જગમા છુટા છુટા લાડવાનું એકજ પડ શુકીને તેમજ કપડુ ઢાંકીને 
તેન રતે ત્રણુ મીનીટ ખાફવા. જે ગ્રોલાખ નહી હોય તો] પછી 
ક્રાસ એન્ડ જ્લૅકવૅલનુ' એસેન્સ ઔઓવ ર્‌% ૬સ ઠીપાંને ગક 
ચમચી ઠડાં પાણીમાં મૅળવીને તેમાં બદામને પીસ્વી, 


લાડવા ખમષ્ણુના ખીચીના સરસ, 


રઝુનનો હલવા નામના એક જાતના તદન સફેદ ચોખા 
ગ્માવે છે તેને અઆાખએે વીવીધ વાંતીમાં ધોમલા ગ્ેેટલે ભીના ચોખાને 
આટો છાપેલા છે તેમાં લખ્યા મુજખ દલાવીને તે ખાટો અને તે 


ત્ર 


ફર્ટર્‌ વીરીધ વાંન- 


નહી હોય તો મીલને। પહેલાં ન'ખરનો તાન્ને ચોખાનો ચાળેલો 
ત્માયો એ બખેમાંનુ' જે એેક હોય તે રતલ ન, સફેદ ખેદા ખાંડ 
ગ્મથવા છુ'દીને ચાળેલી સફેદ ખાંડ શેર ૦1, સોજુ' તાજી* ભે'સનુ* 
$૬ુધ પાશેર ૧, સો”્ઞુ' ધી તવટઢાંક, ધણુ! સોળે મોલાખ ખપ સુજખ. 

મ્માગે વીત્રીધ વાંનીમાં ખખષણુ નાળીયેરનુ' સાધારણુ તથા 
"બમણું નાળાયેરનુ' ડ્રમાસુ ખેવાં ખે ખમણુ છાપેલાં છે તેમાંનું જે 
ગષે તે મેક નાળીયેરનુ' બનાવવુ, ત્માટામાં ખાંડને ખરાખર મેળવવી. 
પછી ગેક સે।9 કલપ ભરેલી તપેલીમાં દોઢ શૈર ડડ પાણી તથા 
પાકર $૬ધ રેડી ઢાંધ્ણુ ગંઝીને ચુણે ખળતાં ઉપર મેલવુ* ગ્મને તેમાં * 
અરાખર નેશ ત્માવીને માહે પાણી ઉછળે ત્યારે એક માણસે ખાંડ 
સાથે શેળેલા સ્ખાઢામાંથી અકેક સુષ્ટી ભરીને ભભરાવીતે પાણીમાં 
જલદી જલદી નાખ્તાં જવું મને ખબીક્ન માણુસે એટલીજ ઝડપથી 
સેજ પણુ હાથ રાખ્યા વગર જલદી ધુંટયાજ કરવુ, જેમ કીધાથી 
ખીચીમાં ગાંગડા યતા નયી પણુ મજાહુની માવા જેવી યાય છે, 
ખે રીતે ઘુ'ટતાં ખીચી કાણુ જેવી થાય ત્યારે ઢાંકણું ઢાંકવુ પણુ 
શ્મવારનવાર ઉ'ધાડીને ખીચીને ચમગચથી તળે ઉપર કમ્વી. પણુ 
ખાીચી હેઠે તપેલાંનાં તળીયાંમાં લાગે છે તેને એઓખવીને કાઢવી નહી. 
એ તે પ'દર વીસ મીનીટ કીધા પછી ખચી ખરાખર '“સીજેને 
હૉંકણુ કાઢી નાખ્વુ' શને અવારનવાર પમચે તળે 3૫૨ કરી ખીચી 
મજહની કડણુ થાયને ઉતારી 'ાડીનાં મોટાં ફર્લેતદીશમાં યા કોડીની 
મોટી રકાબીમાં અથવા ત્રાંખાની તદન કલઈ ભરેલી યાળામાં 
કાઢરી અને તદન 6'ડી થાયને હાથન ધણુ।જ સે” મેોલાખ લગાડી 
ખીચીને ખરાખરે મસળીને અ'દ? સેન્ટફ્બી ખાડીક ગાંગડો રખ્વો 
નહી. પછી ખાએે વીવીધ વાંનીમાં લાડવા ખમણુના સહેલી સેજ 
પીચીના છાપેલા છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણું પણુ જેટલા નાના મોટા 
કરવા હોય તેમ આગે ખીચીમાં ખમણુ ભરીને ભાડવાવાળી તેમાંજ 
લખેલી રીતે ચાળશચીમાં લાડળાનું એક પડ સુકીને તેજ પ્રમાણે 
ખારીને તેમન કાઢવા 


લાડવા ખમષણુના સાધારણ ખીચીના સાદા, 


સાદી પખીચીતા સાધારણુ લાડવા કરવા હોય તો ભાએ વીવીધ 
વાંતીમાં ખમણું નાળીયેરનું સાધારણુ છાપેલું છે તેમાં લખ્યા મુજખ 


વૌવીધ વાંનીઃ ૨૨૮૩ 


એક નાળાયેરનુ' ખમણુ ખતાવવું. પછી ખઆગેજ વીવીધ વાંનીમાં 
લાડવા ખમણુતા ખીચીના સરસ છાપેલા છે તેમાં લખ્યા મુજખના 
ખેમાંથી એક જતને ગ્થડધેા। રતલ ગાળેલા માયો લેવો અને સો 
કલ૪વાળી તપેલીમાં દુધ ભરવાના પાશૈરાથી ભરેતુ' સવા યર્‌ 
ડડ" પાણી રૈડી તેમાં મે તોળા ધી તાખી ઢાંક'બુ હંકી મોટે બળતે 
ચુલે મુકલુ' ચ્મને સબ'૬2 કકરે। પડીને પાણી ઉછળે ત્યારે ઢાંકણુ 
ઉ'્ાડીને તેમાં તુર્ત ખધો! બાટો સાંમટોજ નાખી ૬૪ ભ્માટાના 
કાચા ગાંગડા મમ'દર રહે નહી માટે નાખ્તાં વાર વુર્તેન્ન જથરી 
ચમચી ખરાખર મેળવી દ૪ને પછી પાછુ' ઢાંકણું ઢાંકવું. પણુ હેડે 
ભાગે નહી માટે શ્વારતવાર ઉ'ધાડી પમગચધી તૈ ઉપર કગ્વુ* 
તમને “મીચી સી%ને કડણુ જેવી થાય પછી ઢાંકણું કાઢી નાખી 
ચયમચથી ફેરવ્યા કરવુ' અને હાથને વળમે નહી તેવી સુકી અને 
ક્ઠણુ ખીચી થાયને ઉતારી કલઈ ભરેલી યાળામાં શ્થથવા ડોડીનાં 
મોટાં ફર્લેતરીશમાં ખધી ખીચી કાઢવી, પણુ તપેલીમાં હેડે લાગેલી 
હેય તે કાર્વી તહી. પછી પીચીને પાંથરીને મુકી માહેલી વરાળ 
ઉડી ગયા પ્છી જસ ગરમ હોય ત્યારેજ હષેલીને સેજ પાણી 
લમાડતાં જઇને ખુબ તરેહ મસળીને પોચી તહી પણુ લાડવા 
ખટાબર વળી શકે તેટલી સેજ નરમ ખીચી કરતી, પછી દયેલીને 
ખીચી વળશે નહી માટે સેજ ધી લમાડતાં જઈ લાડવા જેટલા નાન! 
શ્નોટા કરવા હોય તે પ્રમાણે ખધા એદ સરખા ગોળા કરીને તેની 
વષમાં ખાડે પાડી ખધેયી ગેક સરખુ પતળુ' ગ્મને ફાટજુટ વગરનુ” 
મનહનુ' સફાઇદ્રર ઉ'ડુ' કોડીયું અતા ઉ તેની સદર પુરતું પપમણુ 
ભરવુ' મમને લાડવાનુ' ખેડુ ઉપરથી બે માલુમ સદાઇથી ખોડી 
લઇને પછી ખર ભરેલું ખમણુ ખીચીયી ન્યળઝુ' રહે નહી માટે 
હુલ્રકે હાથે લાડ ને મુઠ્ઠીમાં ઘમીને મજ્નહને સરખો મોળ કરી એ 
રતે ખધા લાડવા બનાવવા, ત્યાર ખાર ત્રાંબાના કલઇનાળા ચાળણી 
સાથના ઝાંપા સમાવે છે તેવો એક નાનો ઝાંપો લઈ તેને ઉન્તળૂ 
સેને કરી તેવી થાળી મીને જરા ઘી ચોપડીને પછી તેની અ'દ૬ર 
ખધા લાડવાનાં સફાઈથી શ્યકેકની ઉપર સરખાં મોઠવીને બધાં પડ 
મુક્વાં પણુ એમન ખાડ્તાં લાડષા ઉપરથી ફાડી જય છે તેટલા 
માટે મલ્રમલનતાં સફેદ ધોતાં કપડાંતે કડાં પાણીમાં ભીતવી નીચવીને 
જારડુ' ફીધા પછી બેવડુ” વાળીને તે ભાડવાને ખયડે તેમ તેની ઉપ્ર્‌ 


૧૨૮૪ વીવીષ ળાંની* 


કલુ, તે પછી ગમે લાડવા ભરેલી ચાળણીનાં તળીયાંને લામે નહી 
તેટલુ* અપુરૂ' પાણી ઝાંપામાં ભરી તેનુ' ધુ'મખજ નેવું મોળ 
હૉકણુ હોય છે તે ઢાંકીને ચુલે મોટે ખળતે મુકવુ શને પાણીમાં 
ખુખાતરેહુ નેશ આવીને અદર ઉછળ ત્યારે ઢાંકણુ ઉ'ધાડીને પેલી 
લાડવા ભયેલી ચાળણીને ઝૉંપામાં મેલીને પાછુ હાંકણુ ઢાંકવુ'. ૫'૬રેક 
મીનીટ થાય ત્યારે ઢાંકણુ' ઉ'ધાડીને લાડવાને મ્માંગળી 
લગાડવી થ્થ્ને તેને પીષી વળગે તો લાડવા કાયા હોવાથી પાછા 
ઢૉંછી જરા વખત વધુ રાપ્યા પછી ખરાખર ખફાયને ચાળણીને 
ઝાપામાંથી કાઢીને ઉપરતું કપડુ કાઢી નાખ્વું અમને લાડવા તદન 
ડડા થાયને શ્રાંગળાંને મોલાખ યા ઠ'ડું પાણી લગાડીને સ'ભાળયી 
ભ્મા"ખા કાઢવા. જે ઝાંપો નહીં હોય તો પછી ક્લઇ ભરૈલાં મોયાં 
સ્મથના ખોઠી ઉડી ચાળણીમાં ઉપર સુજખ ધી લગાડી તેમાં ખધા 
લ્રાડવા ભરીને ઉપર્‌ કપડુ' ઢાં'વુ' ગ્મને બોાયુ' હેય તો તેને હેના 
ખાહેર નીકળેલો મોળ ભાગ અદર બેસતો રહે અને ત્રાળણી 
હષ તો તે પણુ તખેલીના કાંથાની જરા નીચે જય તેવું એક તપેલુ' 
કેવું અને તેમાં ઝાંપાનીકાની પાણી કકડાવીને પછી તેમાં ખોચ્ું 
ચ્યવા ચાળણી મેલી લાડવાની ઉપર કપડુ' ઢાંફીનેં પ્રછી ઉપર 
ઉલટુ' ભંકણુ ઢાંકી ઝાંપામાં લાડવા ખાશ્‌વા લખ્યુ' છે તેમજ એમાં 
ખાષ્રીને તેજ ડીતે લાડવા કાઢવા, પણુ ઝાંપો, ખોાગું યા ચાળધી 
પણુ નહીજ હોય તો પછી ખાંજ્ઠના કરડીયાનું સાજુ' માટુ' ઉ'ડુ” 
હૉંકણુ લેવું *ચને તેને ધોઇ સોજી કરી કેળનાં પાદડાને ધોધ નુછી 
જારડ્ું કરીને તેની વચમાંનો ડાંડે/ છરીથી કાપી નાખીને પછી 
હોંકણુમાં એ પાદડા(ંને પાંથરીને સુઝી ઝાંપાતી ચાળણીનીકાની 
મોમાં ખધા લાડવા ભરવા. પછી ”0ન્‍4' એવાજ પાદડાંને પેઇ 
એમન સાફ કરીને તેની ઉપર ચીરા પાડીને પછી તે લાડવાની 
ઉપર ઢાંકવું, તેથી માહેલી વરાળ ખાહેર નીકળા નશ. તે પછી 
ચ ઢાંકણું અદર ઉતરે તેવી એક માટી ઉ'ડી ઉભા ધાટની ગ'જછયા 
તપેથી લેવી અને ગમેક સરખી ઉ'ચાઇતી સોજી પતળા ત્રણુ ઇ'ટને 
ધોઇ સોજી કરીને તે તપેલાંમાં સ્માડી પડી જય નહી તેમ તપેલીમાં 
સરખે સ્મતરે બમોરદુપર તપેલાંને અખથડાવીને ઉભી મુકવી અને 
તપેલાંમાં પાણી ઉકળતી વેળા ઉછળીને લાડવા ભરેલાં ઢાંકણુને 
લાગે નહી તેટલુ ગણુ પાથી ભરીને જેમ ઝાંપામાં કપ્ડાવવા 


બોનીધ જાંનો. શશટપય 


લખ્યુ' છે તેમ ક્કડાવ્યા પછી લાડવા ભરેલું ખાંબુનું ઢાંકણુ ૪'ઢની 
ઉપર સરયુ" દેરવીને મુઝીને પછી તપેલીની ઉપર ઉલટ્ટું ઢાંકણું ઢાંકલુ*# 
આઠ દસ મીનીટ પછી લાડવાને તપાસવા -મને ખરાખર્‌ ખફાયને 
કારવા# 


લાડવા ખમષુના સેહેલી સોજી ખીચોના. 


આગે વીવીધ વાંનીમાં ખમણુ નાળીયેરનુ' સાધારણુ તથા 
*ખમણુ નાળાયે?નું કરમાસુ ગ્સેવાં બે મથાળાંથી ખમણુ છાપેલાં 
છે તેમાંનુ' ગમે તેઃ ખેક રીતનુ' એક નાળાયેરનુ* “ખમણુ બનાવવુ. 
પૃછી ગમેજ ચોપડીમાં લાડવા '"ખમણુના ખંચીના સરસ છાપેલા 
છે તેમાં લખ્યા ચુજખને। બેમાંથી એેક નનતને। અરે થાળીને 
સ્મૃડધોા રતલ લેવો! મ્ખયને સોજી ક્લઇવાળી તપેલીમાં સેજુ' તા” દુધ 
એક પાશેર, સાજ ઝીણી સફેદ શાકરયા ખાંડ શેર મ તથા સોજુ' 
ઘી નવટાંક નાખી તેમાં પાશેરાનાં માપથી ભરેલુ' ડ'ડું પાણી એક 
જર રડી થંકણુ ઢાંકી ચુલે મોટે ખળતે મેલવું અને તે ઉકળવાનો 
ખાવાન ગભઃદરયી સ'ભળાય ત્યારે ઉ'ધાડીને જેવુ' અને જ્યારે ખુબ 
તરેહ કકડીને અ'દરનુ' પાણી ખષ્રુ' ઉછળે ત્યારે ખધેો1 આયે માહે 
એકદમ સાંમટોજ નાખી દઇ ભટઢાના કાચા ગાંગડા રહે નહી પણુ 
પાણીમાં ખરાખર મળી નય માટે જલદી જલદી મેળવી ઇ૪ને 
ઢાંકણુ ઢાંકી જરા ધીમે ખળતે સખી ગ્મવારનવાર ઉ બાડીને ચગમચથી 
તળે ઉપર કરવું, પણુ તેમ કરતાં હેઠે ખખોચી લાત્રેલી હોય તેને 
અએખવીને ગ્"૬૨ શેળવી નહી. જ્યારે ખીચી સીજછને જગ કઠણુ 
જેવી યાય ત્યારે ઢાંકષયુ કાઢી નાખીને ચમચથી ફેરવ ફેરવ કરવુ, 
મ્મને ખધુ' પાથી સુકાઈને ખીચી મજહની ક્ઠણુ થાયને ઉપર 
લાડવા ખમણુતા સાધારણુ ખીચીના સાદા છાપેલા છે તેમાં લખ્યા 
પ્રમાણું ખીચીને કાઢી તેજ રતે મસળીને સેજ નરમ કીધા પછી 
મેજ લાડવામાં લખ્યા મુજખ એ ખીચીમાં ખમણુ ભરીને લાડવા 
વાળવા. પષૂ એ લાડભાને તેમાં લખ્યા સુજ્ખ બધા સાંમટા 
ખાડ્વા નહીં પણુ ચેક સોજી ક્લઇવાળી ઉડી તપેલી લેવી ત્મને 
તેની **૬ર ખૅસી “ય નહી પણુ તેના ડાંધાની ઉપરજ રહે તેટલી 
ખાડા વગરની તદત સપાટ તળીયાંની તાંબાની કલઇ ભરેલી યાળણી 
સાધ કરી તેની અફર જરા ઘી ચોપડીને લાડવા ગ્મકેક સાથે 


ફરતુ વૉોવોધ વાનાં. 


મ્્ડુડાવીને નહી પણુ સેજ છુટા છુટા તેમાં મુકીને ચમક પડ કરશુ. 
પણુ લાડવા ઉપરથી ફાટે નહી માટે આગે ચોપડીમાં લાડવા 
ખમણુના સાધારણુ ખીચીના સાદામાં લખેલી (તે ઉપર મલમલનુ' 
ભીનવીને નીચવેલુ* કપડુ ઢાંકવું, તે પછી લાડવા ખફ્ાાતા વેળા 
ઉષ્ઠળતુ' પાણી ઉછળીને ચાળણીનાં તળયાને જરાખી લાગે ન[૬ 
તેટલુ” એણુ' પાણી તપેલીમાં ભરી ઢાંકીને મોડે ખળતે ઝુક્વુ' અને 
તૈમાં "યુબ નેશ તાવે શ્યને પાર ઉછળે ત્યારે ઢાંક્યુ કાઢી નાખી 
તપેલીના કાંથાની ઉપર લાડવા ભરેલો ચાળધું મુષ્ઠી લાડવાને ગ્મયડે 
નહી તેમ થાળણીની જીનારીની ઉપર ઉભટુ' ઢાંકણું ઢાંકીને મોઢે 
અળતે રાખ્વું*. લાડવા ફક્ત ત્રણુ મીનીટમાંજ ખફાય છે, તે પછી 
તુર્ત ચાળણીને ઉ*ચયકી લેવી અને એવીજ ખીજ કૂાલતું ચાળણી 
હોય તો તેમાં ખએેજ પ્રમાણે બીજા લાડવા ભરીને તૈયાર રાખી 
ઘુત' તેને તપેલીપર સુકી દૈત્રી. પણુ તેમ નહી હેય તે! પછી ખાડેલા 
લાડવાને ગરમ કાઢતાં ભાગી જય છે માટે તેની અર વરાળ ઉડે પછી 
સ'ભાળષી એક લાડવો કાઢી જેવો એને તે ચાળણીને વળમગેલોા 
નહી પણુ છુટો હોય અને નીકળી આવે તે! પછી ખધ| ભાડવા કાઢીને 
મલમલનાં વાતાં નરમ કપડાંપર પાંથરીને મુકવા, પણુ “મળગ। નહી 
હોય તો પછી તદન ઠ'ડ! યાયને કાઢવા, પણુ એમ ઢીળ થતાં તપેલાંમાતું 
પાણી ગું થાય તે! લાડવા ખરખર ખાશે નહી માટે આૃગમચથી 
બીજે ચુલે કકડતુ' પાણી તૈયાર રાખીને માહે તે ઉમેરવુ'. 


લાડવા ધઉંન્ા આઢાંના, (હીંદુ લોકના દલીયા.) 


મીભ્રનો પહેલાં ન'અરને ઘઉ'ને આટો તથા સોજી સડેદ 
શેદા ખાંડ ૬૨૪૬ રતલ 1૧, સોજી સફેદ પોરખ'દરનું સીઠાઇતનુ' 
ઘી શેર્‌ ૧, નવી ખદ્યમની ખીન તથા ભાજેલાં નવાં પસસ્‍્તાં દરેક 
તાળા પ, ળચી તથા જાયફળ દરેક તોળા ૨. 

ચમેળચી “જાયફળને ખારીક છુ'દવુ”. ખાંડમાંથી કચરો કાઢી 
માંગડા હોય તેને કાંસીયાથી વાટીને આટા જેવી કરવી. શ્લાગમે 
વીવીધ વાંનીમાં બદદામ, પસ્તાં તથા યાર્‌ા।ળી છોલવાની રીત છાપેલી 
છે તેમાં લખ્યા ચુ'૪બ ખદામ, પસ્તાંને છેલી ખદામની ગ્યાડી ગત્મને 
પસ્તાંતી ઉભી ખારીક સ્લાઈસ કાપી ધેો!ઈ કપઃ]થી નુછીને તદન 
મડી કરવી, ત્યાર ખાદ શભાટઢાને યાળી શાટી કઢાઈમાં ધી નાખી 


નીયીધુ માંની. ૨૮૭ 


ચુણે ધીમે ખળતે સુકવું સ્મને ત ખરાખર કકડીને માહેથી ધુ'માડો 
તીકળૈ ત્યારૈ તેમાં આટો નાખી ચમચયી ડ્ેરબ્યા કરવુ' શ્યને રીકા 
લાલ રગનો થઇ અ*દરથી સોહડત્ર નીકળે કે ૬ર્તજ ઉતારી પાડીને 
એક 'કાડીનાં મોટાં ફ્લેતદીશમાં સ્સથવા તદન કલઇવાળા તખુનચામાં 
કાઢી લેતું. કારણુ તધુવાર કકડેલાં ઘીજ્ઞાં રહેતાં આટો વધારે લાલ 
થાય છે. તે પછી તેની ઉપર મેવા તથા એળચી જાયફળ ભભરાવી 
ચમચથી ભેળીને પછી ખાંડ મેળવી જરા ઠરવા દઈ ગરમ હેય 
ત્યારેજ દાળી દાબીને ખાટાં લીંખુ જેટલા ક્ડણુ ગોળ લાડવા 
વાળીને છુટા છુટા સુક્વા, પણુ ગરમીની રૂડુમાં ઈહચેલીની ગરમી 
લાગ્યાથી મેળષણીમાંનુ' ધી તવાઇને તે પોચી થઇ ન્નય છે ગ્મને 
તેના જ્ઞાડવા સરખા મોળ થતા નથી પણુ પ'યરાઇ જાય છે, તેટલા 
માટે તેમ થાય તો પછી સફેદ સોજા* ધોતાં ઘટ કપડાંમાં નાખી 
દ્રાખી દાખીને સરખા ગેોળ લાડવા વાળવા. તેમ કીષાયી ધી પસરતુ' 
નથી, ખધા ભાડવ! ગ-ખેકજ ગમ સુકી રાખ્યાથી હૅઠેથી યપટા થઇ 
જાય છે માટે ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી થોડે થોડે વાર્‌ ફેરવ્યા 
કરેબા, ખે ઘથભીયા ઉપલીજ રતે અને એટલાજ સામાન નાખીને 
કરૈ છે મને એ ખતાવવાને સહેલ પડે છે ગ્યને એને! સ્વાદ આગે 
વાવીધ વાંનીમાં મુંદરપાક ભરૂયને છાપેલો છે તેના જેવાજ લામે 
છે. કેસર નાખેલા એ લાડતા પસ'દ હોય તો! આગે વીવીબ વાંનીમાં 
સેકીને છુ'રલો ગ્મથવા વાટેલી કેસર છાપેલી છે તે રીતે 
સોજ ખરી કસર પાંચ વાલ સમેટલે બેશ્યાતી ભારને સેકી ખારીક 
પાઉદર જેવી વાઢી એક યમચી સોળ ગેોલાખમાં અથવા ઢડા 
પાણીમાં મેળવી રાખ્વી અને અધા સામાન ઉપર સુન્ઝબ તૈયાર કરી 
આટાને ધીમાં તળવા સુકી ખદામી ર ગને આટો થાયને તેમાં કેસર 
ભૈળા તેનું પાણી સુકાય ગ્મને ઉપર સજ્ુજખ તળાયને ઉતારી ઉપથી જ 
રીતે તેમાં ખધું ભેળાને એના લાડવા તેમજ વાળવા, ઝો લાડવા 
સુષ્રાયા પછી કઠણુ યાય છે. 


લાડવા તતના,. 


સેને નરમ પતની ત્રોળ તથા સોન્ન નવા સર્રેદ તલ તેળેલુ* 
૬૨૬ શર મા, ભુ'જેલાં કાજુ *યવા કકરી ભુ'જેલી ભૉંયસી'મન 
હાણુ। તોળા ૩, છુંદેલો એળચી તેોળા ૦, ધી ખપ મુજબ, 


૧૨૮૮ વીવીધ જાન 


કાજુ ગ્યથવા સીંગ જે હેય તેને છે!લી ભાંજને નાના કટકા 
કરવા, તલને ચુંટી સોજા ધોધને પુરતાં ઠ'ડાં પાણીમાં જાખી રાત 
ભીનવી રાખ્યા પછી સહવારે ખધું પાણી કાઢી નાખીને ધોતા] 
સફેદ ધટ કપડાંપર નાખી નુછીને તદન કોરડા કરવા, પછી સોળન' 
સુપરાંમાં *્મથવા થાળીમાં પાંથ1ને તડકે સુકી તટત સુકાઇને ખધા 
છલયાં ખપ્પડીને ખળગાં થાયને હાથની બેઉ હથેલીથી ખુખ ચોળા 
સાળી ઉકણીને ખધાં છલયાં કાઢવાં. પી સાફ ઠીકરાંને ચુલે ખેલી 
તે ગરમ થાયને ૪ ગારપઃ રાખીને પછી તેની ઉપર તલ તાખી 
સાફ કાગજના કટકાને ડુચો કરી તેનેથી ફેરવ ફેરવ કરવું' અને 
તલ સેકાઇને ખરખર કકરા થાય પણુ સડ્ેદેજ હૈય ત્યારે ઉતારવા, 
સેજખી રગ પકડવા દેવો નહી. પછી ડીકરાંપરથી કાઢીને તેમાં 
સી'ગતા કટકા અથવા કાજા તથા એળચી મેળવવુ, ત્યાર ખાદ 
શ્રાળનો ભુકો કરી સ્યાચયે વીવીધ વાંતીમાં ચીકી ચણુા। તથા મમરાની 
છાપેલી છે તેમાં લખ્યા સુજખ ગે।ળને યાસ કરીને ઉતાર્યા પછી 
તેમાં તલ ભેળાને મોટી રકાખીમાં કાઢી ધેવા. પણુ ગરમ ગર્મના 
લાડવા વાળતાં છણાથને વળમે છે અને વળી ડાજે કૈન્માટે જરા 
હ'ડુ' પડેને ગેમાંથી થોડુ લઈ હથેલીને સેજ ધી લગાડી” દાખી 
દાખીને નાનાં ખાટાં લીં'બુ જેટલા ગ્મને ઝીણા કરવા હોય તો મોઠી 
લખેોઠી જેટલા મજાહતા ગોળ કઠણુ લાડવા વાળવા. ગમે તો કાજી 
ભ્યથવા સી'ગને ખદણે ત્રણુ તોળા નવી ખદામની ખીજને છે।થી તેના 
મ્માડા ત્રણુ ત્રણુ કટકા કાપી ધોઇને કોર્ડી કરવી ગને થોડાં ધીને 
કઢાઈમાં ચુલે મુકી તે કકડીને *્ઝ'દરથી ધણેુ। ધુ'માડો નીકળને તેમાં 
ખદામ તાખીને (કા અદામી ૨ ગની કકરી તળાને તુતજ ઉતારી પાડીને 
જલદી ખધી ખદામ શ્ષાંધરાંતી ચમચથી કાઢી લઈ કપડાંથી નુછીને 
ઉપરનુ' બષણુ' ધી કાઢીને તલમા શેળવી, શોખ હોય તે નવાં સુકાં 
જ્રાપરાંને છેલી તેના ઝીણા કટકા કાપી તે બે તોળાને પણુ તલમાં 
ભેળવા. 


લાડવા નાળોયેરના આકારના. 
શૈજ સરડ્દેદ ખષંડ શેર ૪, સોજી થી શ? ૩, ખારીક દળેથે 


કેળ વગરનો! ચણુાના ગમાટો તોળેલો ધેર ર, નવી બદામની ખીજ; 
ભાજેલાં તવાં પસ્તાં તથા ચીનાઈ શાકરતા ઝીણુ। કટકા દરેક સેર 


વોવોધ વાતો. ૧૨૮૯ 


બા, સોજી "ખડ કેસર; એળચીના દાણા; જયકળ તથા જાવ'ત્રી 
૬૨ક તોળોા ૦41, 


ખેળચીના દાણાને ખોખરા કરવાન જાયફળ તથા જવ-ત્રીને 
ખારીક છુ'દવું, સ્યાગયે વીવીધ વાંતીમાં ખદામ, પસસ્‍્તાં તથા ચાર।ળી 
છેોલવાની રીતુ છાપેલી છે તેમાં લખ્યાં પ્રમાણે ખદામ પત્તાંને 
છેલી ધોઇ કેઃરડ” કરી બે ભાગ બદામનાં ફાડચયાં કરવાં ગ્યને 
ખાજીની ત્રણુ ભાગ ખદામ તથા ખધાં પસ્તાંતી ખારીક સ્લાઇસ 
કાપવી, કેસરને ઠીકરા ઉપર છંગારે જરા સેકી કેોડીનાં વાસણુમાં 
ખક યમચી કકડતાં પાણી સાથે થોડીવાર ભીનવી રાખ્યા પછી 
પીતળની સોજી ખલમાં ખતાવડે ખુખ ખારીક વાટવી અને શીરે 
બનાવવાની ગીતમાં લખ્યા સુજખ ખાંડનો જરા ચામવાળો શીરે 
કરી તેમાં એ કેસરને સએેળવીને પછી ગ્સે શીરામાંથી ગ્મડધા શર 
જેટલો શીશ ખબીન્ત' વાસણુમાં કાઢી રાખી બાષીના ખધ। શીરાને 
કલઇ ભરેલા મોઢા પાટીયામાં યા ધણી મોટી કઢાઈમાં રેડવા, 
ત્યાર ખાદ મ્માઢાને ચાળી તેમાં એક પાશેર ધી મેળવી સવા રર ઠ'ડુ” 
પાણી જીદુ' કાઢી તેમાંથી જરા નરા કી ખષધુ' એ પાણી આટામાં 
ખરાખર સેળવી માહે સેજ પણુ ગાંગડો રાખ્વો નહી. અને ખધાં 
ધીયો પોણી ભરાય તેટલી માઠી કઢાઈમાં ધીને ખળતે ખરાખર 
કકડાવ્યા પછી બળતવતુ' જરા ધીમુ કરવુ' ગ્યતે સોઢા સુકા વટાણુા 
જેટલાં શ્યાંધરાંના સાત આડ ૪ઇ'ગ વ્યાસનો લેોઢાંતી મોઠી યમચ 
જેવો ઝાર આવે છે તેવે પણુ બનતાં સધી વજનમાં ધણુ! હકકે 
અને લોઢાંનો ડુંકા ડાંડાનેો ગ્મથવા લાકડાંના હાયાને ઝારા લેવો, 
કે જે આપણુ હાથમાં પકડવાને સવલ પડે. પછી ગે ઝારાને સાહ 
કરીને કકડેલાં ધીની કઢાઈની ઉપર ત્રણુ ચાર ઇચ ઉ'સે। પકડીને 
તેની ઉપર સખાઢાની મેળવણીમાંથી ગ્મેક કપ જેટલી રેડીને ઝારાને 
હભાથવો* જેમ કરતાં ઝારાના છેડમાંથી ગ્યાઢાની ખધી કળા યપને 
રેડે કઢાઈમાં પડશે. તે પછી ઝારાને ખીસાઠી લેવો ન્ષને કળા 
ગદેક સાથે વળશે યા ભળે નણી તેમ સ'ભાળથી ખીન્ન 
સેોજ્ન કોરડા ઝારાવડે કઢાઇમાં છુઠી પાડીને તળે ઉપર કરવી તમને 
કળી પાડેલા ઝારાને મ્યાટાતી મેળવણીવાળાં વાસણુની ઉપર ઉલયે 
મુકી તેની ઉપર્‌ પાણી (| ભીનવેલા હાથ ફેર્વષોા, તેથી તેના છેડ 
"મુલ્લા રહશે, ખે સુજખ ૬ર વખત કરવું* કળો બદામી રગની 


શૃફેહ્ડ તીવીથ વાતી, 


ખરાખર પોચી તળાયને સોજા ઝારાથી કાઢીને શીરવાળો તપેલીમાં 
નાખ્યા કરવી અને ખબીજ' માણુસે ખીજી ચમચથી તેને શીરામાં 
સેળવવી. જેથી કળા ભાગશે નહી અને શીરે। પગ ખધાશે નશી. 
ભે રીતે કળી શીર પીયે પછી તે ભાશે નહી તેમ સ'ભાળથી 
યમચે વાસણુની ફરતી બોારદુપર તેને એકઠી કશી વચમાંની જગ્યા 
ખાલી ગાખ્વી. પણુ એમએ રતે ખધી કળી શીરામાં નાખ્યાથી દેલ્લે 
તદન સુકુ' થઇ નય છે ત્યારે પેલા જુદા કાઢી રાખેલા શીરાને 
ખધી કળાની ઉપર રેડી ષમચયથી મેળવીને મોઠી કયર્‌!ટમાં કાઢીને 
ખદામ પસ્તાંતી સ્શાષ્સમાંથી એેક ભાગ જેટલી જુદી કાઢી લઇ 
ખે ભાગ જેટલીને કળાની ઉપર? નાખી શાકર્તા કટકા, સમેલચી, 
જાયફળ તથા ગ્નવ'ત્રી ભભરાવીને યચમચથી બધુ" મેળવીને પછી 
કળી ભામીને ભુકો થાય નહી તેમ ઇશ્ક હાથે સેન મેળવવુ. 
પછી જેટલા મોટા નાના લાડવા કરવા હોય તેટલા એ કળીની 
મેળવણીના તયા ખદામનાં ફાડમાંના તથા અદામ પસસ્‍્તાંની પેલી 
જુદી રાખેર્લી સ્લાણસન!। ભાગ કરવા, ત્યાર ખાદ સફેદ ધોતાં પોચાં 
પતળાં પણુ મજ્થુત કપડાંતા ચોરસ કટકાને ટેખલબી, ઉપર પાંથનાને 
લાડવાનાં તળાયામાં નહી પણુ ડરતી વળગે તેવી 4તે ટમે #પડાંની 
ઉપર છુટાં છુટાં બદામ, પસ્તાં તથા ડ્ૂાાડગ્ાાં મુફીને પછી તેની 
ફપ્‌ર લાડવાના લભુંકાનો એક ભાગ સેલી પોતણી' ખાધે તેમ કપડાંના 
યારૈ છેડાને ડાવા હાથમાં એકઠા પકડી ટેખલની ઉપરજ રાપ્પીને 
જમણે હાથે દાખી દાબીને કપડાંતી અ'દરજ નાળીયેરના આકાયને 
સફા8દાર કઠણુ લાડવો! વાળવો. પછી તેને કાઢીને ખધા લાડવા 
મેનજ રતે વાળવા. ખધી કળી તળાયા પછી સવા શેરને ત્માસરૈ ધો 
વધે છે. ઉપલી શતે લાડવા ધુ! સરસ થાય છે. પણુ શડધા શર 
ગ્માઢાના થોડાજ લાડવા કરવા હોય તો તેની કળા થોડી હોવાથી 
ભક બે વખતજ તળીને શીરામાં નાખ્યાયી પછી શીરે વધી પડે છે 
શને લાડવા મોલા થાય છે, તેટલા માટે ગેને સાર્‌ ઉપર લખ્યા 
કરતાં શીન ટાછટ કરવો અને તેમાંથી જરા કાઢી રાપ્પી જરૂર પડે 
તા માણે તે નાખ્વા. હેડે લાડવામાં લખેલુ' છે તેમ ગમે તો એ 
લડવાની મેળવણીને પશુ કેકના આકારના દાખડાઓમાં ભરવી 
ચ્મથવા તેમજ થાપીને કટકા કાપ્વા, અખાગે જોડવાની કળીમાં ખીન્ને 
અધો સામાન ભેળવી વેળા યુરતો ટેસ્ટ લાગે તેટલુ' સાજુ' ફોસ 


વૌવીધથ જાંના- ફસ્ટ? 


એન્ડ ખ્લેક્વૅલનુ' વૅતીલા અસૅન્સ બેળીયાયી લાડવા વધારે સારા 
થાય છે. 


લાડવા નાળીયેરના આકારના સેહેલા. 


સાજ સફેદ મેદા ખાંડ શેર ૨, સોજો ઝીણું! ચણાનો આટો 
રેતલ ૬, સે!જીં ધી 52 ના, નવી ખદ!મતી બીજ; ભાંજેલાં પસ્તાં 
તધા ચીનાઈ શાક2ના ઝાણુા। કઢકા દરૈક શેર ૦, બએળચીના દાણા; 
ન્નયફળ; જવ'ત્રી તથા ખરી કેસર ૬૨% તાળા મ, સોજુ* ભે'સતુ' 
ડુંધ પાશેર 1, 


ગેળચીના દાણાને ખોખરા કાવા, નયફળ તથા જવ-્રીને 
છુ'લવુ'' ખદામ પસસ્‍્તાંને છેલી વોઇ કેોરડી કરી ખદામના એક 
ભાગનાં ફાડયાં કરવાં અને બે ભાગ જેટલી ખાજીની ખદામ તથા 
ખધાં પસસ્‍્તાંની ખારીક સ્લાઇસ કાપવી સ્માટાને ચાળાને તેમાં બે 
તાળા ઘી મેળવી દુધથી મસલ્યા વગર ચાય ખાંધીને પછી તેનો 
પાછે ગા જેવા ભુકો કરી મોઢી કઢાઈમાં ખધુ' બી કકડાવી તેમાં 
એ ખધેો આતો નાખીને ચમગયી રેરવ્યા કરવુ. પણુ સેજખબી 
ર્તાસ પકડવા રૃવો તહી અને ખરાખર તળાય અને પીળા રગનો જ 
હોય ન્યારે ઉતારીને તૃતઃજ બીન્ન' વાસણુમાં ખાલી કરીને સેન 
ફાંસીયાનાં તળીયાંયી વાઢી નાખ્વો, ત્યાર ખાદ ભઆગ્મે વીવીધ વાંનીમાં 
સેકીને છુ'દેલી અથવા વાટેધી કેસર છાપેલી છે તેમાં લ'ખ્યા સુજખ 
કેસરને સેષીને પીતળની ખખલમાં ધણીજ ખારીક વાઢી પ્યાંડમાંથી 
કચરે। કાઢી સો કરી એક તપેલીમાં તાખી માહે તાના બે ચમચા 
ભરી ડ'ડું પાણી ભેળીને ઈંગાર્‌ ચુકી ભવારતવાર અદર ચમચો 
૩ર્વવેો અને ખધી ખાંડ ખરાખર વીગળી ખરાબર શ્રી3। જેવી થાયને 
ઉતારીને માહે વાટેલી કેસર મેળવીને પછી અ'દર તળેલો આટો 
ભેળાં દેવો. ત્યાર ખાદ ઉપર લાડવા તા#ીયેરના શ્યાકારના છાપેલા છે 
તેમાં લખ્યા યુજખ ખધે! સામાન તેમ ૪ મ્માઢાની મેળવણીમાં 
સેળવી જરા ઠ'ડુ' થાયને તેમાંજ લખ્યા સુજખ ખદામતનાં ફૂાડયાં 
તથા સ્લાઈસને કપડાંમાં શુકજી લાડવાનો ચ્ામાન તેપર મેલીને 
ગેના તેજ રતે લાડવા ળવા. આગે લાડવા ખનાવવાના સેહલ 
પડે છે ચ્મુને ટેસ્ટમાં તો નાળીયેરના શઆકારતા કળીના લાડવાના જેવાજ 
લાગે છે, ખે મેળવધીના બીન્ન આકાર કરવા હેય તો ખદામનાં 


શૃર્૯* વાવાંધ વાના. 


ફાડચાં રાખ્વાં નહી પણુ તેનીભી સ્લાઇસ કાપી તં પણુ ખીશ્ન 
સામાન ભેગી મેળવર્ણીમાં ભેળીને પછી કેકના આકારના ઉભી 
જીનારીના પત્રાંના નાના દાખડા આવે છે તેમાં ખે મેળવણીને 
દાળીને ભરી ઉપરની સપાઠી સફાઇદાર કરવી, પછી ઠરીને અદર 
લાડવા ખરાખર ખ'ધાયને એ કેકના ભાકારના લાડવા કાઢી લેવા 
સ્મથવા ખુનચાને જરા ધી લગાડી તેમાં એ મેળવણી નાખી ચેકથી 
રાઢ ₹'ચ જાદુ થાપી ખ'ધાયને તેતા પાંચ છ ઈચ મોટા ડાયમંડ 
આકારના કઢકા કાપીને તવાથાવડે ઉપાડવા, 


લાડવા મમરાના. 


શ્રાગ્તે વીવીધ વાંનીમાં ચીઝી યણુ તથા મમરાની છાપેલી છે 
તેમાં લખ્યા સુજખતી મમરાની ચીકીનો સામાન લઇને તેજ ગીતે 
મે-ી મેળવણીને ચુલે તૈયાર કરીને ઉતારીને લુતજ તપેલીમાંથી 
કાઢી લેવું ગ્મને ગ્સેતી ચીકી થાપવાને ખદદણે બેઉ હચથેલીને સેન ધી 
લગાડીને લાડવા જેઢલા નાના મોદા કરવા હોય તેથ્લુ' મેળવણીમાંથી 
દ્રહીને ગરમ હેય તેટલાંજ તૂ્ુબ દાબી દાબીને જાદવા સરપ્વા 
ગ્રોાળ કયુ લાડવા વાળવ!. 


લાડવા સેવના. 


ગ્માગ્તે વીવીધ વાંનીમાં સેવ પાપડી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા 
પ્રમાણના બધો સામાન લેવો અને તેજ રીતે ખનાવીને ચુલ્રાપર્થી 
ઉતાર્યા પછી એ સેળવણીને ખુનચામાં થાપવાને ખદલે મોઠી 
ર્કાબીમાં બધું કાઢી લઇને ગરમ હોય તેટલ|ંજ બેઉ હથેલીને જરા 
ઘી સ્યથવા પાણી લગાડીને લાડવા જેટલા નાતા મોટા કરવા હોય 
તેટલી ખેળવણી લસંતે દાબી દાખીને મન્‍્નહના સરખા ગોળ કડયુ 
લાડવા વાળવા. 


લાહી બનાવવાની રીત. 


પુરી, સમોસા વમેરે એવી કોઈ પણુ ચીજને લાહીથી 
વળગાવવા ખાએ ચોપડીમાં છાપેલું જોય તેને માટે ખપ જ્ેમ્રો 
ઘઉ'નો સામો લઈ કાંસીયામાં નાખી તેમાં ખપવુ' ખપતુ' ઠડુ' 
પાણી થષોડુ' ખરખર મેળવીને ધાડા દુધપાક જેવું કરીને પછી સુણે 


થોથબીષ વાંતી. શર્ટ 


મધ્યમ ખળતે સેલી ચમચાથી ફેરવ્યા કરવુ' મને સેન ધટ જેજુ 
થાયને ઉતારવું. સ્યને જરા ઠ'ડુ' થાયને વાપરલુ', ગેને લાહી કહે 
છે. આટા નહીજ હશે તો પછી ઘઉના ખારક રવાની પણુ 
લાહ થશે. 


લીલ્યન્સ રીલાઇઠટ. 


સ્પજકેકની સવા ઈ'ય જેટલી જદી કાતરીગ્મો કાપી તેતા 
રૂપીયા કરતાં સેજ મોઢા મોળ યા ડાયમ'ડ આકારના કટકા કાપવા 
શ્યને તેની વગમાં શ્ધડધી ઇ'ચ જેટલે ઉડા જરા ખાંચે। કોતરવે. 
ત પછી થોડી દુધતી દેરીતી કઠણુ કીમમાં મીઠાસ સુજખ ખાંડ 
તથા ટેસ્ટ પ્રમાણું વેંતીલા એસેન્સ ભેળીને કોતરેલા ગાળામાં ચુકી 
ઉપરથી જરા જગ્યા ખાલી ૨1ખીને તેમાં રાજુબરી જામ મેલવી, 
ત્મારે ખાદ ખાએ વીવીધ વાંતીમાં ખઆઇસી ગ પ્યાંડની છાપેલી છે તે 
ચોડી ખનાવીને ગમે આખાં કેકની ઉપર સફાઇયો બ ઈ'ચ નનદી 
પાંથરીને ખધસીંગ કઠણુ થવા માટે ઠડી ભડ્ડીમાં સુક્વુ*. 


,લેત્રી. ( ફોર“'ગોની મીઠાઇ. ) 


સોજન-સફેદ ઝીણી શાકવીયા ખાંડ રતલ ૩, સોજા સફેદ 
પાંઉના ખધા કકરા પોપડા કાઢી નાખીને જે સાજે ગર રહે તે 
રતલ ૨, કુમળું નહી તૈમજ તદન પાકટ પણુ નહી તેવું સોજુ' 
નાળયેર ધણુ ખારક ખમણેલું તલ ૦11, નવી ખદામની બીજ; 
ભાંજેલાાં નવા પસ્તાં; મુ'જેલાં કા”; સોજી કીસમીસ દરખ તયા 
જ્રોઠી કાળી દરાખ દરક શેર ગા, સોજી માખણુ રતલ ૦।, ખમેળચી 
તાળા ર1, જાયફળ તોળા બા, તાળ ઇંડાં ૨૨ ની દાળ, ધણે।જ 
સાજે મોલાખ નાના ચમચા ૧ ચ્મ્ય્વા ગેોલાખનું' એ્્ન્સ ટેસ્ટ 
સુજ્ખ થોડાંજ ટીપાં, 

ખેળચી જયદળને છુ'દવું. આગે વીવીધ વાંનીમાં ખદામ, 
પસ્તાં તથા ચારેળી છેશ્તાની રીત છાપેલી છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે 
ખરામ પસ્તોને છોલવાં. કાજુને કક્ડતાં પાણીમાં તણું ચાર કલાક 
ભીનવી રાખ્યા પછી છેોલવાં. તે પછી અમ બધા મેવા તથા દરાખને 
ઘાઈ નૃછી કોરઝું કરીને મોઠી દરાખતા ઢરીયા કાઢીને પછી એ 
અધાંને પણુ ખારક ભુકા જેવું કાપવું, પઉને ઠ'ડાં પાણીમાં ભીનવી 


૧૨૪ વીનીધે વાં & 


રાખી તદન નરમ થાયને પાણીમાંથી કાઢી લશ મ્મ'દર પાણી ખાષી 
હોય તે ખધુ' નીચવી કાઢીને પછી માહે પાંઉનોા સેન્ટખી કટકે રહે 
નહી તૈમ ભુકો કરવો. છંડાંતાં પંચ છ કેોઢળાંતી હેઠે રાઇના દાણુ! 
જેટલુ' આંધર્‌' પાડી અ'દમ્થી સોજા ધોઇને તૈયાર કરી રાખ્વાં, 
ગને શીરે! ખતાવવાની રીતમાં લખ્યા યુજખ ખધી ખાંડને! શીરા 
ખનાવી કલઈ ભરેલા પાઠીયામાં ગાળીને ચુણે સુકવે।. તેટલાં ઇડાંની 
ખધી દાળને ખાવાના કાંઢાથી ખુખ ક્ષેહવી પતળો કરીને «જરાં 
કપડાંથી ગાળાને પેલાં સાફ ક»ીધૈલાં ઊોટળાંગોમાં ભરી સ્માંધરાંમાંથી 
નીકળી પડે નહી માટે થોડા ખાંધેલા આાટાતી ઝીણી ટાંકલી કશી 
જઠેડપર વળમાવી લઈ ઉપરથી દાઊ ખાણેર નીકળી પડે નહી માટે 
શ્ાટો ભરેલાં વાસણુમાં સુકવાં. પછી શીરે! સેજ થાસવાળે થાયને 
દાળ ભરેલાં કોટળાંપર વળગાવેલી સઆઢાની ટાંકી *્કકેકની ઉપરથી 
કાઢતાં જઇ તેતે શીરાની ઉપર ધરીને સઆંધરામાંયી દાળ નીકળે તેને 
શીરાની અ'૬2 લાંબીને લાંખી રેડી ખએે શતે ખધાં દાળ ભરૈલાં 
જાઢળાં ખાલી કરીને પછી તપેલીને ચુલાપ થી ઉતારવી અને 
તપેલીમાં રૈડેલી દાળ શીરામાં સેવ જેવી યઈ હશે, તેને મ્માંધરાંની 
ચમતરધી કાઢી સાફ કીધેલાં કેળનાં પાદ્ડાંતી ઉપર ચુંકીને ઠ'ડી યવા 
રવી. પછી મે શીરામાં પાંઉનો ભુકો, ખમણેલુ' નાળીયેર તથા 
માખણુ ભેળી ઈ ગારે મેતી ધુ'ટય। કરી પાંચેક મતીટ યાયને માહે 
ખધા કાપેલા મેવા નાખી કઠણુ થાય ત્યાં સુધી ધુ'ટયા કરવુ પછી 
ગોલાખ ભેળી તે સુકાયને એળચી જયફળ મેળવીને ઉતારી એક સાડ્‌ 
વાસણુમાં કાઢવુ' શ્થને ડડું થાયને માઠી રકા'વીમાં ઉ*ચે। સફ્ાઈદાર 
સરખો દગળો કરવા અને પેલી દાળતી સેવ જેને લેતી કહે છે 
તેને ૨્‌કાબીની કીતારીના ગેક છેડાથી તેતી સાંમેતા બીન્ન છેડા 
સુધી એ ઢમળાની ઉપર ચોકડીના જેવી “ળી પડે તેમ ખાવાના 
કૉટાથી ઉ'ચકીને સદા૪થી સરખી મોઠવવી. એએ દાળની લેત્રીનો 
ટેસ્ટ કાંઇજ થાગતો નથી, તે તે શોભાને માટે ચુકે છે, તેમજ 
મેમે શેવતે પાડવાનીબી ધણી મહેનત પડે છે શ્મને ખરાખર આવડે 
નહી તો સેવ ત્રોળ થવાને ખદણે ચપટી પડવી જેવી થઈ જય છે, 
તાય જે ચપટી પતી પણુ ઉપર ત્રોડવીને મુકેલી સારી લાગે છે. 
મીઠાઇ ખનાવીને સુલ્રાપરથી ઉતાર્યા પછી માણહ ટેસ્ટ સુનઃખ વેનીલા 
એસેન્સ ભેળીયાયીો વધારે સારી લાશે છે; ગ્રહસ્ય ડીર'ગી બેક 


લીવીલ વાની. ફર્હપ 
લગ્ન ઉપર છેકરીને ત્યાંથી છોકરાને પેર જે મીઠાઇ ધણી ઉકમાઇથી 


મેઃકલે છે, 
લેડીજ કૅખેજ. 


નાની કઠણુ કૅંબેજ્નેો ડાંડે તથા નનદાં પાદડાં કાપી કાઢયા 
પછીની રહેલી કૅબેજ રતલ ના, માખણુ તોળા રા, દેરીની દુધની 
કઠણુ ક્રીમ મોટો યમચે! 9, નીમક ઉપસેલી ભરેલી ષમચી ? 
દ્ણેલાં મરી સપાટ ભરેલી યમચી ૨, તાજા ૪ડાં ૨, લગાડવાનું 
માખણુ ખપ ચૃજખ, 


કેબેન્ને ધૌઇને નરમ ખાફી બોયાંમાં જેસસાવી નાખ્વી, શ્મને 
માહેથી ખધુ' પાણી નીકળી જઇ તદન સુકી થાયને ઝીધી કાપવી. 
પછી ઇડાંને ભાંછ ખાવાના કાંઢાથી ખુખ તરેહ રાહવીને એ 
તથા ખાકીનો ખધા સામાન કેબેજમાં અખકેક પછી ખધા ખગખર 
મેળવી એ સમાય તેટલાં પુડગ દીશને પુરવતુ' માખણુ લગાડી 
તૈમાં ભરીને *્મથવા ભે'ગડી યા વાટીને માખણુ લગાડી તૈમાં 
ભરીને પુડીંગ તથ પાઇ બનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજ્ખ ભી ય 
ત'દુરમાં અથર્વા સમડી કે ચુલા ઉપર ભુ'જવુ. 


લેડીજ પુડાગ. 


ગ્મ્રાખે વીવીધ વાંનીમાં દુધપાક ૨ ને છાપેલે છે તેવો દુધપાક 
તાન્ન સાજન ત્રણુ શર દુધનો ખનાવવો, પછી ખએેક મોટું ગ'છયા 
કલઇ ભરેલુ તપેલું પાણીથી શ્મડધુ' ભરી ચુલે મોટે ખળતે ઢાંકીને 
મુક્વુ' અતે તેમાંથી સેજ વરાળ નીકળવા માંડે ત્યારે આગે 
વીવીધ વાંતીમાં ખાફેલી સફેદી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે તાન્ન 
આડ ઇડાંની સફેદીને રગ નાખ્યા વગર અમથીજ છરીથી કપાય તેટથે 
અધો કઠણુ કફ ચઢાવીને તેનો મજાહનેઃ હુંમકે! પડા જેવા ગયઆાકાર કરવા, 
તેટલાં તપેલાંમાંનું પાણી ખખ્»9ખ તરેહ કકડીને માહે બરાબર ઉછળે ત્યારે 
ઢાંકણું કાઢી તાખીને પાણીમાં ગે પડા રો૩ુ' પુડીગ સ'ભાળથી 
સેરવીને ઉશુ' મુકી ઉપર ઉભટુ' ઢાંકણુ દ્ાંકવુ' મનને મેથી ત્રણુજ 
મીનીટમાં સર્ડ્દી ખ'ધાયને વુતેજ ઉતારી પાડી પુડીગ જરાખી ભાગે 
નહી તેમ સ'ભાળથી મોટા ઝારાવડે કાઢીને મોઢાં દીજ્રમાં મુકવુ. 
અને ખેક પાશેર નવી ખદામની બીજને ખેલી સ્લાષ્ઠસ કાપી ધાઇ 


શ્ર્હ્હૃ વીવીધ થાતા. 


નુછીને તદન કોરડી કર પુડીંગ તદન દડુ' થાયને તેમાં સફાપથી 
છુટી છુટી એ સ્લાઈસ ખોસ્વી. ત્યાર બાદ દુધપાકને સ્યાગમમષથી 
સ્યાઇસમાં સુકી $'ડો કરી રાખીને પુડી'ગની ઉપર્‌ રડવા. પણુ એ 
પુડી'ગ ખાવાતી યોડો વખત શગાઉથીજ તેયાર કરવુ, ઘણ્‌। વખખત 
ગ્મગાઉધી કરવું નહી. 


લેંમત કોમ આઇસ* 


ત્તાક શુગર ન રતલ લેવી તમને ખાંડનાં ગાંગડાને ખે ખાટાં 
લી'જુની છાલની ઉપર ઘસીને ઉપરની છાલનો પીળો રગ ધસી 
કાઢવા. તે પછી એ ખાંડના ગાંગડાને 'કોડીનાં વાસણુમાં તાના “એ 
ચમચા ભરી સોના ગરમ પાણીમાં ખરાખર પીમળાવી તેમાં એક 
લી'ખુનો ર્સ નાખી ડું" થવા દેવુ. તે પછી આગ્ેે વીવીધ વાંતીમાં 
મીદ્કબેડ કનર્ડેનસ્ટ મીલકનુ' ક્રીમ આઇસ માટેનુ' કસ્ટર્ડ છાપેલું છે 
તેમાં લખેલું છે તેટલા સામાનનુ* તેજ રીતે કસ્ટર્ડ બનાવવું શને 
તે તદન $ડ'ડુ' થાયને ઉપલા ખધા સામાન સાથે બરાખર મેળવીને 
અગે ચોપડીમાં ખાધસક્રીમ ખનાવવાની તીત છાપેલી છે તેમાં 
લખ્યા સુજખ સાંચામાં મ્યાએ મેળવષી ભરીને ન્કઠધ્યુ જમાવવુ', 


લેંમત કેક. 


સે।જુ' કઠણુ માખણ તથા છુ'રલી પખાંડ દરેક રતલ ૦, 
મીલનો પહેલાં ન'ખરનો ઘઉ'નો શ્માટો તથા ખારીક ગવા દરેક 
ર્તભ ૦1, ઓરે'જના વૈલાતી સુકા સુરખ્ખાના ઝીણા કટકા રતલ 
મ, એેળચી તોળા ૩, જાયફળ ૨, તાજ ઇડાં ૨૨, બંડી નાના 
ચમયા ( દેજ્‌ટેસ્પુન ) ૪, લી'ઝુનુ' અરસન્સ યમચી ૪, ખાટાં 
લી'બુનો રસ તાનો ચમચો ૨, બેકીંગ પાઉદર ઉપસેલી ભરેલી 
ચમચી ર, લગાડવાનું માખણુ ખપ મુજખ. 

ગ્તેળચી નયને છુ'હવુ. પછી કલઈ ભરેલી તપેલીમાં 
માખણુને લાકડાંના સોટાવડે વીસેક મીનીટ ધુ'દીને માહે ખાંડ 
બળી પેહુલે ઇડાંતી દાળ નાખીને ખબરાખરે મેળવ્યા પછી 
સદીને સારીકાની મેળવીને ખી% પદરક મીનીટ ધુઢવુ'. 
ત્યાર બાદ આઢા તથા રવાને યાળી બેઉ ભેળાને તપેલીમાંની 
જેળવણીમાં જરા જરા નાખ્તાં જઇને ધુટી યુરખ્ખાના કટકા તયા 


વીવીધ વાંતો. 1ર્હૃહ 


ખાજી રહેલો સામાન ખરાખર મેળવ્યા ખાદ છેલ્લે ઉપરથી ખેળ ગ 
પાઉદર ભભરાવીને તે ભેળા કેક ખનાવવાના પત્રાંના જાય મોળ 
દાખડામાં માખણુ લગાડેલુ' ન્ન૬ુ' કોરૂ' કાગજ હેડે તથા ફરતુ” 
મુષ્ઠીને તેમાં ત્મથવા મોટાં દીશને પુર્છુ' માખણુ લગાડીને એ 
બેળવણીથી જરા અધુરૂ' ભરી વુર્તેજ ભટ્ટી યા ત'દુરમાં ભુ'જવા 
મુકવુ 

લેંમત ચોજકેક. 


અર્લી સે ખાંડ રતલ મા, સોજી માપખખણુ રતલ બા, 
આરે'જના વેલાતી સુકા સુખ્ખાતા ઝીણા કાપેલા કટકા રતલ ૦1, 
નવી ખદામની બીજ તોળા ૫, એડ-ચી તોળા ૦॥, જમયદ%ળ તોભો 
૦, તાન” ઇંડાં ૬, લીંછુ ૪ નો શસ તથા ૨ ની ખારક કાપેલી 
છાલ, લગાડવાનું માખણુ; ખારીક દલેલી ખાંડ તથા આગે 
વીવીધ વાંનીમાં પફ્પેસ્ટ ટાઢો છાપેલો છે તે એ ત્રણુડે ચીજ 
ખપ મસૃુજખ. 


ગેળચી જાયફળને છ'દવુ'' બદામને છેલી ધોઇ નુછી ડ્ોરડી 
કરીને ખારીક છુદવી, ઇડાંની દાળને કલઈઇ ભરેલી તપેલીમાં નાખી 
લાકડાંના સોઢટાવડે “્7ુબ ધુઠી સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી માહે તે 
ભેળાને પછી ખાકીનો બધા સામાન સોટાથીન૪ ખરાખર ખોળવી 
૪ગારૈ તપેલી મેલીને ધુ'ટયા કરવુ' અને મેળવણી ઘટ થાયને 
ઉતારીને વૃતેજ કોડીતાં વાસણુમાં ખધું ખાલી કરવુ*, કઠણુ કરવુ' 
નહી. ત્યાર ખદ પડ્પેસ્ટ યાટને અડધી ઇ*'ય નરો ખનાવી આગે 
મેળવણી સમાય તેટલાં પાઇદીશને માખણુ લગાડીને તેમાં પેસ્ટને 
૪ીનારી સુધી પાંથરીને ઉપરથી છરીથી સરખે! કાપીને પછી તેમાં 
મેળવણી ભરવી અથવા પશપેસ્ટને ઉપર કરતાં જરા પતળે વણીને 
તેના કટકા કાપી માખણુ લગાડેલાં પત્રાંનાં કોડીયાંમાં મુકી કીનારા 
સરખી કાપીને તેમાં મેળવણી ભરી ગરમ ભટ્ટીયા ત'દુરમાં લાલ 
ભુ'ને પછી ઉપર ચાળશ”ીથી દળેલી “માંડ છાંટવી. એ કેક ઘણા 
સારા ટેસ્ટનાં થાય છે. પક્પેસ્ટ ટાટનતાને બદલે ગમે તો ભ્માએે 
વીવીધ વાંતીમાં પફપેસ્ટ ખામ'૬ ચ્મુયવા લેમન ચ્‌ીજફેક્નો છાપેલે 
છે તે ખનાવવો, 


દ્રે 


૨૨૯૮ લીતગીવ વાની. 


લેંમત ચોજકેક ર જ, 


સોાજજુ' માખખણુ તથા છુરેલી ખાંડ દરૈક શર ૦11, દેરીની 
દુધની સોજી કહણુ કૌમ ભરેલી શેર ૦, સ્પ'જકેકતો ભુકો તોળા 
હ, ખએેળચી તોળોા ૦11, જાયફળ તોળોા બા, થી'જ ૪ નો. રસ તયા 
૩ ની ખારીક કાપેલી છાલ, તાજ ૪ડાં ૩, પક્પૅસ્ટ સ્મામ ૬ અથવા 
લૅંમનત ચીજકેકનો; ખારીક દછીલી ખાંડ તથા લગાડવાનું માખણુ 
ખૃપ્‌ સુખ. 

ઉપર લેમન ચીજકેક પહેલાં છાપેલા છે તેમાં લખ્યા મુજખ 
માખખણુ લગાડેલાં કોડીયાંએઓમાં પક્પેસ્ટ ખનાવીને તે મુકવા. પંછી 
પશડાંને ભાંજ દાળને ખાવાના કાંટાથી ખુખ રેોઉવી સફેદીને કહણુ 
કક ચઢાવી બેઉ ભેળીને તેમાં અકેક પછી બચા સામાત બરાખગે 
મેળવીને કરોડીયાંમાં ભરવો અને એજ ચીજકેકમાં લપ્યા પ્રમાણે 
ભુ'ને ઉપ? દળેલી ખાડ ચાળણીયી છાટવી, “મે કેક ઘણાં સરસ 
ધાય છે. 

લેમન ચીજડેક ૩ જ. 


આગે વીવીધ “વીમાં પ્લમકેક રય પરૃેલુ”છાપેલું છે તમાં 
લખ્યા મુજબના ખધે સામાન ચોથા ભગ જેટલા ધવા પણ તેમાં 
લખેલુ છે તે કરતાં મેમાં માખખણુ અડષુંજ લેવું તમને તેને બદલે 
દુધની રૃશીની કડણુ ક્રીમ ભરેલી દોઢ પાશેર છેવી અને સફેદી 
નાખ્વાની ગ્મગાઉ અ કીમ ભેળીને પછી સેળવણીને તેન્ટ રીતે 
તૈયાર કગ્વી. પછી લેમન ચીજકેક પહેલામાં લખ્યા સુજખને! પફપેસ્ટ 
કે,ડીયાંમાં પાંયરી કીનાગી કાપીને માહે એ મળવ'ગી ભળીને તેન 
રીતે ભુ'જને તેમજ ઉપરે દેલી ખાંડ છાંટવી. ગમે તો કોડીયાંમાં 
મેળવણી ભરી્‌યા પછી ગ્મૅન પફ્પેસ્ટની એક ઈચતા ત્રીન્ન ભાગ 
જેટલી પોાહોાળા પતળી ચીપ કાપી તેને કોડીયાંમાં ભરેલી મેળવણીની 
ઉપર ચોકડીનીકાની મુી તેના છેડા પાષ્ીથી વળગાવી લઇને પછી 
ભ્રુ'જવાં. એ કેક ઘણા સરસ થાય છે. 


લેમન ટાઢે, 


છુ'દેલી ખાંડ રતલ ૦11, નવી ખદામની ખીન રતલ બ, 
તાજ ડાં પ, લીંખુ ૪ ને! ગસ તથા ખારીક કાપેલી છાલ, 


વૌવૌધ વાંતડ. ફર્ટંક 


પફ્પેસ્ટ ટાટનો અસ વીવીધ વાંનીમાં છાપેથો છે તે; ભગાડવાનુ 
માખણુ તથા દલેલી ખાંડ ત્રણુડે ખખપ સુજખ. 


ખદામને છોલીને ખારીક સ્લાઇસ કાપી ધાઈ નુછીને 'કારડી 
કરવી. લીંબુની છાલને કલઇ ભરેલાં વાસણુમાં નરમ ખાષઠીને 
પાણીમાંથી કાઢી લેવી, પછી ખ્રડાંને ભાંછ રાળને ખાવાના 
કાંટાથી "ખખ્ુખ દોઉહંવી સફેદીને કલુ કફ ચઢાવી કલ્ટ ભરેલી 
તપેલીમાં નાખી તેમાં ખધાો સામાન ખઅરાખર ભેળી ઇ'ગારૈ 
ધુ'કી ધટ કરીને ઉતારવું, પણુ કઠણુ કરવું નડી. પછી ઉપર લેમન 
, ચીજકેક પહેલાં છાપેલા છે તેમાં લખ્યાં સુનઝ્બ ડીશમાં પડપેસ્ટ 
યાટનેો મુકી તેમાં મેળવણી ભરીને તેજ રીતે ભુ'જને ઉપર્‌ દેલી 
“ખાંડ ચાળણીથી પુરતી છાંટવી, એ ટાટ* ષણુ' સરસ યાય છે. 


લંમન દમપ્લી'ગ્સ, 


સુકાં પાંઉતું ખારીક કામ એટલે ક્રમ્ખ્સ તથા કઠણુ માખણુ 
૬રેક રતલ બા, છુદેતી ખાંડ રતલ ૦1/ તાજ' ઇંડાં ૨, લી'ગુ ર 
નો રસ તથા સ્મડધાંતી ખઆરીક કાપેલી છાલ, 


ઇંડાંને ભાંછ પખાવાના કાંટાથી ખુખ દોહવી પતળાં કરી તેમાં 
ખધેો સામાન ખરખર મેળવીને પુડી'ગ તથા પાઇ ખનાવવાની રીત 
આગે ચોપડીમાં છાપેલી છે તેમાં કપડાંમાં ખાંધીને ખાફવા લખેલુ 
છે તેમ પણુ ઘેતતાં સફેદ કપડાંના નાના કટકાએ લઇ મેળવણીના 
સાટાં ખાટાં લી'ષ્રુ જેટલા મોળા કરીતે દરેક ગત્રાળાગે અકેક 
કટકાગખોમાં જુદા જુદા ખાંધીને તેમાંજ લખેલી રીતે પણુ ત્મડધોા 
કલાક ખાર્‌ીને ખાવાં. 


લમનત રાષ્સ. 


ખારીક દળેલી પપાંડ રતલ ૧૬, તાન્ન' ૩ ઇંડાંની સડેદી, લીંબુ 
1 ને। રસ તથા ખારીક કાપેલી છાલ. 


સડ્રેદીને કડણુ કફ ચઢાવી તેમાં ખાંડ ભેળો લીંબુને! રસ તયા 
છાલ નાખી ખરાખર મેળવી ભ્રુજવાનાં પત્રાંમાં ॥ારૂ' કાગજ મેલી 
તેની ઉપર એ મેળવણીતા છુટા છુટા દ્રૌપ્સ મુકી ડ'ડી ભટ્ટીમાં 
મેલીને કઠષણુ કરવા# 


૬૫૯૨ વીવીધ થાંનો. 


લેંમત પાઇસ. 


છુ*દેલી ખાંડ રતલ બા, સોજુ' તાજુ' દુધ પાશેર ૦1, લીંજુ 
ટ નો રસ તથા ખારીક કાપેલી છાલ, તાજ ઈંડાં ૬, પર્પેસ્ટ તથા 
માખ્ખણુ પખ્ખપ સુનખ. 

આગે વીવીધ વાંનીમાં પફપેસ્ટ છાપેલે છે તે સામાનનો 
ષતળોા પફપેસ્ટ વણી પત્રાંની ઉડી ખે રકા'ીગેોને માખણુ લગાડી 
તેમાં ચુકી બોઃ?દુપરની જીનારી છરીવડે સરખ્ખી કાપીને &'ડકમાં 
સુકવી, ત્યાર ખાદ ૪ડાંને ભાં દાળને ખાવાના કાંટાથી સારીંકાની 
રોહવી સફેદીને કઢણુ કદ ચઢાવી પાંડમાં લી'જુનો રસ તથા છાલ 
ભેળાને પછી સધળુ' સાથે એકરસ કરી રકાબીઓમાં ભરીને 
મધ્યમ ભટ્ટી યા ત'૬૩માં ખરખર ભજુંજવુ. 


લૃંમન પુડી'મ. 

સોય શેળ વગરનુ તાળું ૬ધ રર શા, ભીના ચોખાને 
મ્મથવા મીલને! પહેલાં ન'બરને ચોખાનો આગે; સુકાં પાંઉનું ખારક 
ક્રીમ એેટણે ક્રમ્ખ્સ; છુ'દેલી ખાંડ તથા માખણુ ૬રેક તેોળા ૫, 
સલાવી આરૅન્નોા યા માલુ'ગાંનો સુકો સુગખ્બો ખારક કાપેલે। 
તાળા ૨॥, તાજ' ૪ડાં ૬, લીઝ ૧1 નો ગસ તથા ખારીક કાપેલી 
છાલ, લગાડવાનુ' માખણુ ખપ સુનજ્ખ. 

૪ડાની દાળને ખાવાના કાંટાથી ખુખ દેોહંવી સફેદીને કડણુ 
કફ ચઢાવવો અને શાટા સાથે પાંઉનુ' કમ્ખ્સ ભેળા તેમાં જરા 
જરા કરી ખધુ' દુધ ખરાખર મેળવી ઇડાં તથા બીને ખધો સામાન 
શેળા ચ્મેકર્સ કર્વુ' શબને એક ઉ'ડાં વાસણુતે માખણુ લગાડી તેમાં 
અ મેળવી બે સંગળ જેટલી શ્મધુડી ભળીને પુર્ડીગ તથા પાછુ 
બનાવવાની રીતમાં લખ્યાં જ્ુજખ ખરાખર કડણુ ખાદીને ગથવા 
પાઇદીશને માખણુ લગાડી તેમાં પફ્પેસ્ટ પાથરીને કીનારી સુધી 
મુકી તેમાં મેળવણી ભરીને ભુ'જવુ'. 


લૅમન બ્રેંયો, 


પતળા છાલનાં બે લીંઝની છાલને ગક પાઇ ટ બેડીમાં રાઢ 
માસ ભીનવી :ખ્યા પઠ્ઠી ગાળૂને પાછો પા૪ટમાં ભરી ચપટ 


વીથીધ વાંની. યરઠર 


ખુચ મારીને લાખથી પેક કરવુ' એ એૈ'ડી મીઠાઈ તયા ક્સ્ટરમાં 
, વપૃમય છે. 
પ 
લેમન શાઇસ. 
સે!” ૭' તા” ડુધ શૈર બા, ખાંડ તોળા ?૭, ઝીણું રાંધવાના 
સખા ઠીપરી ૦1, લીંઝ ર ને! રસ તથા છાલના ઝીણા કટકા, 
ચોખાને ચુ'ઠી સોજા ધોઈ અધકચરા ખાડીને બોયાંમાં 
એપ સાવી કાઢીન કલ૪વાળી તપેલીમાં નાખી માછે દુધ તયા ખાર 
તાળા ખાંડ ભેળી ઇ ગાર સુકી ગ્મવાગન્વા? ચમચો ફેરવવો થ્હ્ને 
દ્રટ થાયને ઉતારી ષુડીંગ માલડમાં ભરવુ'. પછી છાલને પાણીમા 
નર્મ ખાફીને કાઢી લઈ એક ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં ખએેક પાશર 
પાગી સાથે ખાજીની ખાંડ, લીંબુનો રસ તથા ખાફેલી છલ નાખાાને 
ટાઇટ શીરે! કરવા અને મોલ્ડમાં ભરેલું' ખ'ધાયન કાઢીને તેની 
ઉપર અ શીર્‌। રૈડવે.. 
* લેંમન રાઇસ પુડીગ. 
સોજુ* તાજી' દુધ શૈર ર, મેલને! પહેલાં ન'બરના સોખાનેા 
આટા રતલ બળ, તાળ ઇડા ૮, લીંબુ ૨ નો કસ તયા ખાક 
કાપેલી છાલ, ખાંડ ખપ સુજખ. 
ઇડાને ભાજી ખાવા] કાંટાથી ખુખ દોણહંવવાં પછી આટાને 
ચાળી ક્લણવાળી તપેલીમાં નાખી તેમાં જરા જરા કરીં ખષુ”" 
દુબર ખરાખરે મેળવી ૪ગા૧્‌ મુકીને ધું'ટયા કરવું શને કડણું યાયને 
હુતારી &'ડું' પડેને માહે મીઠાસ પુરતી ખાંડ તયા ખાઝીને।! ખધોા 
સામાન મેળવી પુડી'ગ દીશમાં ભરીને મધ્યમ ભટ યા ત'દુરમાં 
ભુન્વુ. 
લેંમત વાઇન. 
દૃસેલી ખાંડ રતલ ૨, સાધત્રીક એસીડ તોળોા શ, સાછી ખરી 
%સર વાલ પ ગેટલે બેમ્માની ભાર, લી'ખુતું અસન્સ ટીપાં ૬ર, 
રંકટીદ્રાઇડ સ્પીરીટસ આવ વાઇન ટીપાં ૮. 
કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ખાંડ નાખી એક શેર ઠડુ' પાણી રેડી 
ચાસવાળા શીરે! કરી ઉતારીને માહે અસીડ ભેળવી અને કહુ 


ડક? જોવોધ વાનાં. 


થાયને સ્પીરીટ, એસેન્સ તથા કેસર નાખ્વી. અને કેસરનોા રગ 
એ ગળેને ગાળાને ખાટલીમાં ભરી ચપટ ઝુચ મારવો. 


લંમત વીટર આઇસ. 


મ્ધાગ્મે વીવીધ વાંનીમાં શીર્‌। વૌટર આઇસને છાપેલે છે તેવે 
ગોક પાઇ'ટ ખતાવીને તેમાં અડધી પાઇ'ટ લીંખુનો રસ તયા બે 
લીંબુની ખારીક કાપેલઉી છાલ નાખી એક પાશેર ડ'ડુ' પાણી *ૈડીને 
કાડીનાં વાસણુમાં નામી બે કલાક ઢાંફી 3ખ્વુ', તે પછી ઝીણાં 
કપડાંથી ગાળીને આગે ચોપડીમાં ખાધ્સકીમ ખનાવવાતી રીત 
છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુજબ સાંચામાં ઉપલવે સેળવણી ભગી 
અનાવવા માડવુ' અને અડધુ' ખ'ધાયને તા” ત્રણુ ઇડાંની સફેદરીને 
કડણુ કફ ચઢાવી તેમાં છુ'દેલી નવટાંક ખાંડ ભેળીને સાંચામાંની 
મેળવણીમાં જ ભળીને કઠણુ જમાવવું. 


લેમન સ્પ'જ. ર 


લોક શુમર અથવા સો! ખાંડ તોળા ૬૨, સ્વીતનોને ચ્મયવા 
બીજ કોઈ મેકરનુ' સેજુ ખારીક આ્માપસીતગ્લાસ તોળ ૨1, 
તાજા ૨ ઈડાંતી સર્ષ્દી, લીં% ૨ ને! ગાળેલો રસ તથા છાલની 
પતળી કાપેલી સ્લાઇસ. 


તદન કલઇ ભરેલી તપેલીમાં દોઢ પાશેર ઠડાં પાણી સાથે 
શ્ધાઈસીનગ્લાસને સાત મીનીટ ભીનતવી ૩ખ્યા પછી સરેદીને 
જુદી રાખી ખાજીતો ખધોા સામાત એમાં નાખી ૪ મારે 
મેળવુ' ગ્મને આઇસીનગ્લાસ પીગળેને ઉતારીને ન્ન 
કપડાથી કોડીનાં વાસણુમાં ગાછાવુ' ગનને ઠ'ડું યઇ ખ'ધાવા 
માર્ડેને ઇડાંતી સફેદીને કણુ કફ ચઢાવી માહે તે મેળવી ખાર 
પદર મીતીટ પખુખ છુટવુ'. તે પછી એક સાદાં મોલ્ડ યા બે।લને 
સાજુ' ઓલીવ ઓછલ જસ લગાડીને મેળવણીને તેમાં ભગને 
જસિમાં સુક્લું સને તદન કડણુ યાયને કાઢવું. આગે વીડીધ વાંનીમાં 
વીણંપ્ડ ક્રીમ છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુજબ ગમે તો ગેની ઉપર 
પણ જલીના કટકા વળગાવવા. એ સ્પંજ મજાહુના ટેસ્ટન' થાય છે. 


વૌવાંધ તાના. ૧૩૬૩ 
લેંમનેટ. 


સોાક્ન સપ્રચનને છેલી ડાંડે! કાઢી નાખી ઘણા નરેમ ખારી * 
પાણીમાંથી કાઢી ખરખર ધુ'& નાખાને તે તયા છુદેલી ખાંડ 
દરેક રતલ ૦, માખણુ ગેર ૦1, તાક” ઇંડાં ૮; લીંઝ ? નો! 2સ, 
છુ'દેલું નનયક્ળ અડપુ*, 

ઇડાને ભાંજ દાળને ખાવાના કાઢાથી “કુખ થુંક સફેદીને 
કડણુ કફ ચઢાવી ખે૩ ભેળાને તેમાં ખાઈને ખધો સામાન સ્મકેક 
પછી ભેળા માખળુને તાવીને તે રેડી ખધુ' સારીકાતી એકરસ 
કરેલુ'' પછા પાજદીગમાં ભરીને મધ્યમ ભટ્ટી યાં ત દુરમાં મુ'જ્વું 
ગ્મયવા પુડી'ગ તયા પાઇ ખતાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ વાઠી, 
શ્વયવા લ'ગડીમાં ભરીને ચુલા ઉપર ભુનવુ'. એ મીડાઇ ધણા 
સારા ટેસ્ટતી થાય છે. 

લેંમનેદ. 

ધ'ડ્ીી સે।શક છુ'દેલી ખાંડ રતલ ૪, સાઇત્રાક એસીડ ચ્મથવા 
તાર્તરીક એસીડ તોળા ર, સોવ્યુખલ અસેન્સ ઔવ શેંમન જ 
ઠઢીપાં ભરાય તેટલી ચમચીથી ભરૈતી ચમચી ૪. પી 

શીરે! ખનાવ4ાતી રીતમાં છડું' નાખીને બનાવવાનો આએ 
વીવીધ વાંનીમાં છાપેલે। છે તેવા તડી પણુ બીજી રીતથી ખનાવવા 
લખેલુ' છે તે પ્રમાણે ખાંડને ધશ્‌।ક% નીતરે ઇવ જેવો ચાર 
ખાટલી શીર્‌। ખનાતી તે તદન ઠડો થાયને તેમાં ખાજીનોા! ખધો જ 
સામાન ખરાખર ભેળી ખાટલીઓમાં ભરીને પક કરવુ. ખપ પડે 
ત્યારે આપ્સનાં દોઢ પારે? ભરી એટણે પોણી પ.ઇ ટ પાણીમાં એ * 
આઢ્લીમાનોા લૅમનેડ નાના છ યમસચા ભેળી બધું મલીને ગમેક 
પાઇટ કરીને પીવુ ખાખે રીતે ભેળીયાથી માહે જે કે શણ 
શ્માવવુ' નથી પણુ ટેસ્ટમાં તે! લેંમનેડ જેવોજ લાગે છે. તાર્તરીક 
કરતાં સાણત્રીક એસીડને! વધારે સારો લામે છે. 


લેંમતેડ દુધને, દિ જ. 


દ્રેથી "માંડ શેર ૦1, શેરી પાઇ ગ, “સાજ તાજુ” દ 
પાશે? શા, લી“ુતો ગાળેણે રસ પાશેર ના. ી 


૨૩૦૪ વીવીધ વાંની. 


થ્ડધા શર કકડતાં પાણીમાં ખાંડ પીગળાવી તેમાં ખધોા 
સામાન શ્યકકેક પછી ભેળીને જલી ખૅગમાંથી ત્રણુ તાર વખત 
ગાળીને નીતર્‌। કરવા ગ્મને આપસમાં સુકી દડો કરીને તુર્ત પીવો, 
મે રહેશે નહી. 


લેંમનેડ પાઉટટર, 


ખારીક છુંદીને મલમલનાં કપડાંથી ચયાળેલી સોજી પ્માંડ શ્યથવા 
સોજી સર્ફેદ મેદા ખાંડ રતલ ૩, તારતરીક એસીડ પાઉદર તોળી 
શ, લાખુનુ' એસેન્સ અમચી ૪. શિ 

ઉપજ્તા અધા મામાનને સાથે ખરખર મેળવી માદી કાગના 
યુપચની સીસીખોમાં ભરવા ગ્યને ખપ પડે ત્યારે ખઆઇસનાં &ડાં 
મોક પાઈટ પાણીમાં એ પાઉદર ત્રણુ તાળા ભેળીને પીવા એમાં 
દ્ીણુ આવતું તથી પણુ ટેસ્ટમાં લૅંમનેડ જેવોજ લાગે છે, 


લેવડી તથા ચષા।પાપડી, 


ગ્માએ વીવીધ વાંનીમાં શીર્‌। ખનાવવાની રીતૃમાં ષેવડી માગે 
શીર ખનાવવા લખૅવુ' છે તેમ સાજ પાંચ શેર ખાંડલો ખનાવવા 
ભને તેમાં ખારીક છુટેલા લવ'ગ એક તોળેો તાખ્વાં અને' આખે 
ચોપડીમાં ગોલાખછરી છાપેલી છે તે રતે ખીલા ઉપર ખે'ચી તદન 
સડ્રેદ યાય પછી લેવડી જેટલા નાની મોઠી ખનાવવી હેય તેટલા 
«દા ખોળ વીટા એમાંથી ખનાવી તેની ઉપર છનળીની ધાર થોળને 
#દી કાતરીએા કાપડી. પણુ એમ શીરે બતાવવાની આગમચ 
ભાગમે વીવીધ વાંનીમાં લાડ તલના છાપેલા છે તેમાં લખ્યા 
યુનબના બે શેર સોજા સફેદ તલને ધોઇ છલટાં કાઢીને તેયાર કરી 
રાખ્વા અને તેને લોહાંની મોઠી કઢાઇમાં નાખી ૪'ગારે ફેરવ ફેઃવ 
કરી ગરમ થાયને ઉતારી પેલી શીમાના વીટાની કાપેલ કાતરીગોને 
તેમાં નાખી તવાથાવડે "્ુખ મેળવવુ', ગમે રીતે ગરમ તલમાં 
કાતરીગો પંડયાયી તે નરમ થાય છે અતે તેની ઉપર તલ વળગી 
#તય છે. તે પછી કકાઇમાંથી છેવડીએને કાઢી ગરમ હોય ત્યારેજ 
હાયથી દાભાને ખધી લેવડીને જરા ચપટી સરખી ગોળ કરવી, 


યણુાપાપશના શીરાતે પણુ ઉપલીજ રીતે ખીલા ઉપર ખે“ચી 
શ્ેરા કડણુ સફેદ યાય પછી જે તે ડ'ડે। પડી ગયો હોય તો «૨ 


વીવીધ વાંની. ૧૩૦૫ 


દુરથી અડારતવાર તાપ રૃખાડી ખે'ચી ખે'ચીને અડધી ૪'ચ 
જદા અને મોટા ખધા કટકા કરવા, પછી આગમચધથી ભુ'જેલા 
ચણાના છેલેલા કકરા દારીયાને તૈયાર રાખી એતી ઉપર છુટા 
છુટા છાંઠીને વળગાવવા. લેવડી તથા ચણુાષાપડી બે ચાર વપ્પત 
ખનાવ્યાયી કાંઈ થઇ શક્તી નથી, ધણી વખત ખનાવે સમને ખીગડે 
પછી યશ્ઞે. 


લડે મેચર્સ ટાઇફલ, 


ક શ્‌ત્યૅ વીવીધ થાંતીમાં સ્પ'જ્કેક ર “જ છાપેલાં છે તેમાં 
કંખ્યા મુજખ ત્રણુ ઇંડાંનુ' સ્પ“જકેક ખતાવવું અને તેતી કાતરીએ! 
કાપી એક ઉડાં ટ્રાઇફ્લ ડીશમાં પાંથરીને મેલી તેની ઉપર બાર 
રેતેફયા કેક જુજીને પછી તેની ઉપર ખદામનાં ઝીણાં નવ મકરૂન 
મુકવાં. તે પકી તેની ઉપ? ફરતો સરખો જેડી મે વાઇનગ્લાસ 
ભરીને રેડીને અ'દર ખરાખર પથાવવે. તે પછી રાજબરી યા 
રાન જમતુ' તેની ઉપર ભ ઈચ જાદુ પડ પાંથરવુ* તમને 
મ્માએ વીવીધ. વાંનીમાં ખધાં કસ્ટર છાપેલાં છે તેમાંનું કેઈ પણુ 
ધાડુ' કસ્ટ્ર અથવા કમ છાપેલી છે તેમાંથી અવી ધાડી ક્રીમ 
અનાવીને ઉપર તે રેડવુ', ત્યાર ખ।૬ અગે ચોપડીમાં વીહીપ્ડ ક્રીમ 
છાપેલી છે તે ખની શકે તો તે ખતાવીને તેનો એનાં મથાળાંની ઉપર 
હગળો સુડ્વો અને વેલાતી તેજદાર લાલ ર'ગતા સુકા સુરખ્ખાના 
કટકાને તેતી ઉપર સફાઈથી ખોસ્વા. આએેજ ચોપડીમાં ખાફેલા 
સફેદી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણું પણુ ર'ગ નાખ્યા વગર્‌ 
ખાર્ડેલી સફેદ સફેદીને ઢગળે કડીને તે ઉપર મુકીને પછી તેની 
હપર્‌ ગમે તો સુરખ્બો ખે.સ્વો. બેડી પસ*'દ નહી હોવ તોતે 
“21 ગોછે લેવે. 


વધારેલા મીતપીજ. 
ગ્રીતપીસના મોટા લીલા કુમળા દાણુ। રતલ ર્‌, ઘી પર બ, 


ખારીક કાપેલી પાર્સ્લી તયા ખાંડ દરેક ઉપસેલી ભરેલ ચમચી ?, 
નીમક સપાટ ભયેલી ચયચી 1, છડાં ૨. 


ગ્ીતપીસને ધોઇ બધા સામાનને કલઇ ભરેલી તપેલીમાં નાખી 
માહે એેક પાશેર પાણી રડી ઢાંકીને ૪ ગારે મુકવુ' અને મ્રોનપીજ 


૧૩ગર વાવાૉકઝ વાનાં. 


ચરે શ્રમને ધીપર સખવેને ઈડાંને ભાંજ ખાવાતા કાંઢાયા "ખુખ દોઉવી 
પતળાં કળીને છેલ્લે તે ભેળાને તુત ઉતારવું 


વધારેલી કેખેજ. 


“દાં પાદડાં તથા ડાડો કાપીને કાઢી નાખ્યાં પછી ખાળી 
રહેલી કેબૅજનો ૬૩ રતલ મા, વચલાં કદના લ્યા કાંદા 2, 
ખાટાં ગોસ્ત અથવા મર્ધીન, સોજી તૈવી તાના ચમચા ( દે્જુટેસ્પુન ) 
૩, માખણુ અથવા દેરીની દુધની કડણુ ક્રીમ ઉપસેલા ભરેલા નાના 
ગયમચા ૨, લીંખુતો અથવા લીંખુનો ચ્ચારનેો ગસ નાતે યસચો 
૨, નીમક ઉપસેલી ભરૈણી યમચી 1, દલેલાં મરી સપાટ ભરેલા 
ચમચી ૨. 


કૅંબેન્ને નરમ ખાદી બોયાંમાં ખઓસાવી કાઢી ખધુ પાગી 
નીકળી જઇ તદન કેોરડી થાયને ખારીક કાપવી. કાંદાને ખાકી નીમક 
મશ નાખોને ખરાખર મેશ કરવા. પછી માખણુ હોય તો તેને ક્લઇ 
ભરેલી તપેલીમાં ચુલે સુને તાવવું અને કીમ હોય તે અમથયીજ 
ગરમ કરી માહે ખધો સામાન મેળવીને પાંચ સાત મીનીટ પ!'ગારે 
ઉ'ધાડું સખીને ઉતારવું, ુ 
વયં રાતાં કોહાળાંનાં. 


તદન ષેરા લાલ રમનાં પાકાં રાતાં જાાહાળાંના છે!લેલા કટકા 
રતલ ૨11, મીલનેો પહેલાં ન ખરતો! ચોાખ્યાનો ખાટો; ધરના દલેલે 
ઘઉ'નો। માટે તથા સેજ ખાંડ ૬રક રતલ ૦, સૌજ ખદામની 
બીજ તાળા ૫, એળચી તથા જયકળ દરેક તેળા ગા, સોજી ઘી 
""મપ"પ્‌ મુખ. 

ખદામને છોલી ધોઇ નુછી કે!રડી કરીને જુલ્વી. એળચી 
જાયફળને ખાશીક છુ'દ્વી. ધણા ધેરા લાલ રંગનુ કોહોાછુ ગાવે છે 
તેવુ'જ પાકુ પાકટ કાણેળું લેવુ. અને તેની ખધી છાલ ખગાખટ 
ખલ્ળ ગર તથા ખીયાં કાઢી નાખીને પછી ખાકી રહેલાં દાહોળાના 
કેક ઇચ જેટલા કટેકા કાપીને ધોવું. પછી ક્લઇ ભરેલાં તપેલીમાં 
દાઢ પાશેર ઠંડાં પાધ્ીમાં ખાંડ પીગળાવીને તેમાં કોહેળાતા કટકા 
નાખ ઢાંક્ણુ લકી ઇગારે મેલી અવારનવાર ઉ'બાડીને તળ ઉપર 
કરેવુ' શને કોહોળું' તદન નરમ થ૪ જરા શીરા સાથની મજાનાં 


વીવીધ વાંની* “૩૭૭ 


“મ જેવુ' થાયને ઉતારી સ્મ'૬૨ જરાખી કટકા રહે નહી તેમ મોટા 
યમયાથી ધુ'ટીને એક રકાબીમાં કાઢી લેવુ'. પછી તદન &'ડ પડે 
ત્યારે એક સોજ થાળીમાં શ્માટઢાને ચાળી તેમાં ચાર તોળા ધી 
ખરાખર મેળવી ગેળચી, જાયફળ, ખદામ તથા શીરા સુધાંજ ખધી 
જમ નાખ) ખષુ' મેળવીને ઘટે તેટલુ' જરા ડ'ડુ' પાણી નાખી 
કડણુ આગા ખાંધી ગખ્રુખ તરેહ સુંદીને ખએેક કલાક ઢાંકી રાખવા. 
તે પછી ગેક ધણી મોટી ઉ'ડી કહઢાધષ્ઠ ધીયી પોણી ભતગીને ચુલે 
*્ધીમે ખળતે મુકવી અને ધી કકડે તેટલાં *્રાટામાંથી મોટાં ખાટાં 
લીંબ જેટલા સકફાઉઇદાર મોળા કરી તેના હથેલીની ઉપર સરખાં 
ગોળ બ ઈ ગ જઘં વડાં મ્માંગળાંથી થાપી ધી ખરાખર કકડીને 
શ'દરથી ઘણું। ધુ'માડો નીકળે ત્યારે તેમાં જર! છુટાં છુટાં સમાય 
તેટલાં વડાં સુકવા. જરાવારે વડાં છુળીને દડા જેવાં ઉપર તગી 
ત્માવશે, તે પછી હેરઠેનુ' પડ ખરાખર્‌ લાલ થાયને વડાં ફૂટી જાય 
નહી તેમ સ'ભાળથી સંધરાંતી ચમથચથી ફેવવી નાખ્વાં ગને 
ખીજી' પડ ચ્મેમજ તળાયને ફ્રાટે નહી તેમ સ ભાળથી કાઢી લઇ 
ગેસેન્ટ રીતે બધાં વડાં તળવાં. એ વડાં ઘણાં સારાં લાગે છે. ધરને 
દ્ઘેણા પ્રઉ'નેો આરા નહી હશે તો તેને ખદલે મીડકનો બીન 
ન'ખ૩રના ધને ગગરે ચ્યાયો પણુ ચાલ, 


વરધવડા. 


ઘરને ઇલેલો ખ'ડવા ખઉ'નો મેરો શેરીયાંથી માપેલો શેર ૩, 
તથા ખએેવાજ બીન્ન ભાટામાંથી કાઢેલો ઝીણુ। રવો માપેલો શેર ૨, 
સો ખાંડ શેર ૩॥, નવી બદામની ખીજ શેર ૨, ભાંજેલાં નવાં 
પસસ્‍્તાં તથા પાણી વગરનુ' સે।જી' કઠણુ ૬હી દરક શેર ૦11, નવી 
યાર્‌।ળા શેર બા, ખોખરી કીધેલી કૅરવેસીદ તથા ગ્મેળચીના દાણા 
૬૨ક તોળા ૪, જયકળી તોળા ૨, તાજળ' છડાં 1૫ થી ૨૦, સેજ 
ભેળ વગરની ચઢા3 તાડી ખાટલી ૨, સો”્ઞી' ધી ખપ સુન્ઝબ. 


ચ્માગ્મે વીવીધ વાંનીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા ચારોળી છે।લ 1ની 
રીત છાપેલી છે તે યુજખ એ ત્રણુડે મેવાને છેલી ધોઇ નુછી 
જારડું' કરીને ખદામ પસ્તાંને ખારીક કાપવું ગ્મથવા નંદુ છુ'દવુ 
અને ચારેળોને મ્યાખીજ રાખ્વી, પછી મ્માટા તયા રવાને સાથે 
ભેળાને તેમાં દોઢ શેર્‌ ધીને ખરબર્‌ મેળવી ઇડાંને ભાંજી તેને 


૨5૦૮ વીવીધ વાંની. 


ખાવાના કાંટાથી દોહુવીન તે મેળવી ખધે! સામાન ભેળીને પછી 
"ખપ્તી પ્તપની તાડી નાખીને પોચે। સઆડ્ા બાધવો. પછી ગક મોટાં 
ડલ! ભરેલાં તપેલાંમાં "હમે આરા સુકી ઉપર ઢાકણુ ઢાજીને મેક 
મોઢા ખાલી ચુત્ઞાની ઉપર મેલીને હેડે ચુલામાં અક સમચ ભગીને 
પ મારતે પાંથરીને કુકવા અતે ખએેમ ચે!1વીસ કલાક તમને ખએળછાંમા 
ખોણછા ખાર કલાક રાખ્યા પછી મ્માટાતાં ગમે તેટલાં જદા સન 
મોઢાં વરધવડાં વણુવાં ચ્મને મોઢા ઉડા પેણામાં ડુખડું' ધી તાખી 
ચુલહે ખળતે મુકવુ અને ઘી કક્ડેલુ' છે કે નહી તે જણુવા માડે 
પારસી મીઠાઉપવાળાગખો ગે ખાધેલા સ્માટામાંથી જમા સ્માટે લઇ 
તેને પેણામાં નાખે છે, જેને તેખ નીશાંન કહે છે, તે નીગાંન 
સુડતાં વાર વુર્વાજ ઉપર તરી શ્વે ત્યારે થી ખગખર કકડેલુ 
#ણીને તેમાં વર્ધવડાં સુછીને ધીમી આંચે મળ્તહનાં લાલ તળવાં. 

ખનસી ( હાંસીયા ) ઘઉ*માં ચીકાસ વધારૈ હોય છે માટે તેનો 
શેરો તયા રવા ઉપ? ચુજખ તથા ખીજ બધે સામાન ધણુ તેટલો જ 
ણવા પણુ એના સમાટામાં પોણા બે શેર ધી મેળવવું અને* ખાંડ 
પૃણુ ઉપર કરતાં “યેક પારે? વધારે લેવી. 

મીલનોા પહેલાં નખગનેો ધઉને સ્માટા તયા પહેલાં ન'બરના 
ગીણુ। રવો ઉપર સુજબજ પણુ ખેઉ સરખો ભાગે લેવા શ્રને એમાં 


પણુ ખીન્તે ખષોા સામાન ઉપર લખ્યા પ્રમાણે” લેવા પણુ એ 
શ્યાટા રવામાં ધી બે શેર મેળવવું અને ખાંડ પોણા ચા? શૈર્‌ લેવી, 


વાધન ઇપડાંનો. 


રસેરી વાઇતગ્લાસ ૩, ખાંડ ઉપપેલી ભરેલી ચમચી 3, સુ'ઠને। 
ખારીક પાઉદર જેવો ભુકો સપાટ ભરેલી ચમચી ?, છુદેલુ' નનયફકૂળ 
ચમટઢી ર, તાજુ' ઇડું ?* 


૪ંડાંને ભાંછ ખાડના કાંટાથી સારીકાની રદાહવીને તેમાં ખાંડને 
આખ મેળવી માહે સુંઠ તયા વાઇન ભેળી એક પાજેર સોળ્યુ' કકડતુ' 
પાણી ગ્તેમાં જરા જરા કરી ખધુ રડતાં જપને મેળવવુ, પછી 
ઠ'ડુ" પડેને પીતી વેળા “યફળ ભભરાવવુ, 


વીવીષ વાની ૬૬૭૭ 


વાઈન કેક, 


ખઆરીક છુરેલી ખાંડ રતલ ૬1, મીલનેો પહેલાં નખરતેો 
ધઉ'નો આટો રતલ ના. પહેલાં ન'ખરનો ઝીણા! રવો રતલ બ, 
તાન ૪ડાં ૨૦, માખણુ ખપ મુજખ. 

ભાટાને યાળી ડ'જે નહી તેમ સેકીને સુકો કરવો, એક સેજ 
કલધઈવાળા તપેલીમાં ઈડાની દાળ નાખી તેને લાકડાંના સોટાથી 
બુ'ઠીને માહે રવા તથા ખાંડ નાખી લગભગ પૉણુ। કલાક સુધી 
કુ'ટવુ'. તેટલાં સર્ડેદીને કઠણુ ક ચઢાવીને તે પણુ મેળવીને માહે 
જરા જરા કરી ખધો આયો નાખ્તાં જઘને એમજ ખુખ મેળવવા. 
પછી ધણુ” સોજો ગોલાખ નોતા ૩ ચમચા ભરી છેલ્ષે ભેળો 
ભુ'જવાનાં પત્રાંને માખણુ લગાડી તેમાં છેટે છેટે અખકેક ચમચી 
જેટલી મેળવણી મુકીને મધ્યમ ભઠઠંમાં કકરી લાલ બીસ્ફીટ બુ'જવી. 
નાના પત્રાં અથવા થાળીમાં એમજ મેળવણી મુકીને ત'દુરમાં પણુ 
ભુ'જાશે, તેમન્૪ સપાટ તળીયાંના ત્રાંખાના કલઈ ભરેલા ખુનમાને 
માખણુ લગાડી તેમાં ઉપર મુજખ મેળવણી સુકીને ઉપર ખીન્ને 
ખ્ુનચોા! ઉલગો "ઢાંકીને પછી હેઠે તેમન પ્ઝનચાની ઉપર ગામડી 
કોલસાના*૪ ગાર મુકીને સ'ભાળથી એ ખીસ્કીટ ભુજ શકાશે. ગમે 
ખીસ્કીટ ઘણી સાર થાય છે. મેળવણીમાં માલાખ નાખ્વોા હોમ 
તો તેને ભાગનું ગેક ઇડુ ગોછુ લેવુ. 


વાઇન ખીસ્કોટ, 


મ્દલનો પેહલાં નખરનોા ઘઉનો ગમારો રતલ બા, કહણુ 
માખણુ તથા સો સફેદ મેદ ખાંડ દરેક રતલ ગ, કારબોનેટ 
ઔવ ઓમેનીયા ગ્યથવા સોદાખાઇકાખ' સપાટ ભરેલી ચમચી બ, 
લગાડવાનું માપ્યણુ; કડો ચ્મયવા સફેદ વાઇન ખપ સુજખ. 


આઢાને માળીને ડાજે નશી તેમ સેકી સુકો કરી કલઇ ભરેલા 
“ગુનામાં નાખી તેમાં માખણુને સારીકાની મેળવીને પછી ખાંડ 
તથા સૌદા અથવા એમોન્યા ભેળી દારૂ નાખીને વણી શકાય તેવું 
ખાંધી ગેક ૪'યનતા તીજ ભાગ જેટલુ' “દુ' વણી વાઇનગ્લાસની 
ખારીક કીનારી થવા ગોળ પખીસ્કીટ ક્ટરથી ખીસ્જઝીટ કાપવી ગ્મને 
ભુ'જવાનાં પત્રાંને માખણુ લગાડી તેમાં જર છુઠી છુટી બીસ્જીઢ 


૬3૧૭ તોવીષ વાંની* 


મુકીને મધ્યમ ભઠ્ઠી અથવા ત'દરમાં જુજ્વી. ખએે બીસ્કીટ ધણી 
સારી યાય છે. 


વાઇન બીસ્કીટ ૨ જી. 


મીલનેો પેહલાં નખરેને! ધઉનેો ચાટો રતલ ૨, સફેદ મેદા 
ખાંડ તથા ક્ડણુ માખખણુ ૬રૈક રતલ ૦1, સે૪ કર'ઢ ૬ર ખા નવટાંક, 
ખોાખગી કીધેલી કેર્વેસીદ તોળા ?, દેરીનતી $ુધની કઠણુ ક્રીમ ભરેલી 
પારૈર મા, તાજી ઇ્ડું ?. 

દરાખને સાફ કરી પોઇ તુછી કેોરેડી કગ્વી. આટાને ચાળા 
ડાજે નહી તેમ સેકીને એક ક્લઇ ભરેલા ખ્ુતચામાં નાખી તેમાં 
માખખણુ મેળવીને પછી ખધેો સામાન ભેળા ખપતી ખપતી કીમ 
નાખીને પછી ઘટે તો ખીજી' જરા દૂધ લધ્તે વણાય તેવો મ્માટો 
ખાંધી ઉપર્‌ પહેલી વાઇન ખીસ્ફીટમાં લખ્યા મ્ુજખ વણીને તેમજ 
કાપવી. અથવા નાતના ગોળા કરી હુથેલીપર સફાળંદારે મોળ 
ખીસ્કમીટ થાપીને મધ્યમ ભડ યા ત'દુરમાં ભુનજવી, એ ખીસ્કીટ 
વેલાતીના જેવી ધી સરસ થાય છે. 


વાઇન મરચાંનો, *_ 


અડધી ગૅલન સફેદ વાઈનમાં સો? સુકાં મરમષાં ગડષેો 
શેરને સાફ કરીને નાખ સાત દીવસ ફાખ્યા પછી વાળન ગાળાને 
ખાટલીમખોમાં ભરવો. 


વાઢકા રોસ. ( કોલ'બોાની મોઠાઇ,, ) 


સોછ સફેદ મેદા ખાંડ શેર ૨1, સે!ન્ન મોઢાં ભુજેલાં કકરાં 
કાજી શેર ૨, પહેલાં ન'બમનો ઝીણું! રવો તથા ક્ઠથયુ માખણુ 
તોળેલુ' ૬૨ક શેર ના, ગ્મેળચીના દાણા તથા ન્યકળ દરેક તોળો 
1, તાળ ઉડા ૧૬, લગાડવા માટે ખીજી' મા'ખણુ ખપ મુજખ. 

મેળેચી જયકફળને ખારક છુ'દવું. સાફ ઠીકરાંને ચુલે ધીમી 
મ્માંચે સુકી ગરમ થાયને તેપ્‌ર રવો નાપ્પી સર્ફેદ કોરાં કાગ જના 
ક્ઢ્કાનો ડુચા કરી તે વડે ફેરવ ફેરવ કરી ર્વા રીકા ખદામી રગનો 
થાયને કાઢી લેવો. કાજુ પોચાં થયલાં હોય તો થાળામાં પાંથરીને 
તડકે મુકી ખરાખરે છાલ નીકળે તેટલાં કકરાં થાયને ખધાં છલયાં 
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કાઢી નાખ્વાં સ્યથવા ડાજે નહી તેમ ઠીકર ઉપર સૅજીને છલના 
કાઢીને પી ખલમાં હલકે હાથે ખાળીક છુ'દવાં. ત્યાર ખાદ ઉંડાંને 
ભાંછ સફેદીમાં વાટેલું' નીમક સપાટ ભરૈતી ખએેક ચમચી તાખી 
કડણુ કફ અઢાવવે! તમને દાળને કલઇ ભરેલી તપેલીમાં નાખી તેમાં 
ખાંડ ભેળી લાકડાંના સોટા અથવા લાકડાંતા મોઢા ચમચાથી છુટી 
માહે માખણુ મેળવીને પછી રવો નાખી શઝ્ુખ તરણે ધુ'દીને કાજી 
તથા એેળચી જયકળ ભેળી છેલ્લે કક ચઢાવેલી સફેદીને હલકે હાથે 
૨૪૬૨ ચમચાથી ખરાખર મેળવવી. પછી અ સેળવણી મ્માસરે બે 
૪'ચ જેટલી “રી ભરાય તેથતા ભુ'જવાનાં પત્રાં અથવા કલાઈ ભરેલી 
થાળીને પુમ્તું માખણુ લગાડી તૈમાં મેળવણી સરખી નાખીને મધ્યમ 
ભટડ્ઠીમાં મ“નહનુ' લાલ મુ'જવું અને ઠ'ડુ' થાયને જરા મોટા ડાયમ'૬ 
અકર્તા કટકા થાય તેમ કાપ મુકીને તવાથાથી ઉપાડવા. એ મીડાળનુ* 
નામ વાટકા દેસી છે અને એને! ટેસ્ટ મન્નહને ૪ંડાંપાકના જેવે 
લાગે છે. ગમે તે। મેળવણી તૈયાર કીધા પછી ઘણે પ્રુર્તો ટેસ્ટ 
લાગે તેટલુ માહે વેૅતીલા ભેળવુ. 


વાસો ડેક તથા પાંઉ તાજુ કરવાની રીત. 


ત્ઞાસી કેકને લાકડાંના ચપટ ઢાંક્ણાંના દાખડામાં મુકી દાખડો 
ડાજે નહીં તેટલે છેટ ચુલા આગલ દાખડે! સુકી અવારનવાઃ ફેરવ્યા 
કરવા, તેથી ખધે સરખો તાપ લાગશે, પછી એક કલાકે કાઢવું, 
મોટું કેક હેય તે તેની સ્લાઇસ સયથવા કટકા કાપીને માહે મુકવા. 
વાસી પાંઉને ઠ'ડી ભઠીમાં એક કલાક સુક્યાથી પાછું મજહનુ" 
તદન તાજા જેવું થાય છે 


વીકટારીયા સૅ'ડવીચીસ. 


મીલને પહેલાં ન'ખરને। ધઉ'તો ખાયો તથા સે! જ મેરા ખાંડ 
૬રેક રતલ 1૧, તાન ઇંડાં ૮, લીખુન' અસૅન્સ ચમચી ૨, 
અપ્રીકોઢ “નમ તથા લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજખ. 

આઢાને ચાળી ડાજે નહી તેમ સેકીને સુકો કરવો અને 
૪ડાંતે મોટાં કોડીનાં વાસણુમાં ભાં તેમાં ખાંડ નાખી ગ્યુબ મેળવીને 
પછી જરા જરા કરી બધો આટા ભેળી એસેન્સ નાખીને ખપુ* 
અરાખર એકરસ કરવુ પછી બે ખએેક સરખી ઉ'ડી રકાપ્યીએ ને 


૨૨૩૬૨૨ વૌીવીમ વાની. 


માખણુ લગાડી તેમાં મેળવણી ભરી ગરમ ભટ્ટી યા ત'દરમાં 
અરાખર અ્ુ'જછને ર્કાખીખએોમાંથી કાઢી તેમાંનાં ગેકની ઉપરે જામતું 
નદુ' પડ ચોપડીને તેતી ઉપર પેલુ* બીજુ' ઉલટું” ઢાંકવુ'. નાનાં 
કરવાં હેય તો! ઉ'દી જરા નાની ચાર રકાખીખએોામાં મેળવણી ભરી 
એન રીતે મુ'જતે કાઢી જામ લગાડીને ખખે વળગાવવાં. 


વીંટર સુપ. 
કુમળા ગ્રીનપીજના દાણા તથા સોજી નરનુ' કુમળુ' ગર્દ'નનું 


શસ્ત ૬૨રક રતલ ૨, કાંદા શૈર તા, કુમળાં ગાનર; સલગમ તથા * 


કેબેજ ૬રક તોળા ૩, સંલરી ઝુડી ?, ખાંડ તથા નીમક દપક 
ઉપસેલી ભરેલી યમચી ?, 

ગ્રીનપીસના દાણાને ધોઇને આખી શત &'ડાં પાણીમાં ભીતતી 
રાખ્યા પછી ખીન્ત ખધા સામાનને છેલી ધણુ'જ બારીક ભુક॥ 
જેવું કાપવુ', ગેાસ્તને સાફ કરી ઠડાં પાણીપી એક વખત ધોઇને 
પછી નાના કટકા કાપવા, ત્યાર ખાદ ચમેક સો।જ ક્લઇવાળી તપેલીમાં 
ત્રણુ શેર &'ડાં પાણીમાં ચુલે ધીમે ખળતે ઢાંકીને .મુકવુ* સમનૅ 
ગાસ્વ તદન ચરે અને સુપ તૈયાર થાયને ઉતારવુ', મીઠાસે મસ'દ 
હોય નહી તો ખાંડ નાખ્વી નહી. 

વીન્ડાલુ. 

નરતાં કુમળાં નકી મોસ્તના નાતા કટકા રતલ ૨, ધી શેર 
૦॥, શદ તોળા ર1, લસણુ તોળોા શા, નીમક તોળા 3, દલેલી 
હળદ તોળો ૦૬, તજ તેોળા બા, જીરૂ ઉપસેલી ભરેલી યમચી 
૧, મરીના દાણા તથા ગ્ેળચી દરેક ૨૦, મોટાં ગોવાનાં ચ્મથવા 
સાધારણુ લાલ સુકાં મરચાં તથા લવગ ૬રક પ૫, જલદ તથા 
હલકે! સરકો ખપ સુનખ. 

ગાસ્તતા કટકાને સાફ કરી હલકા સરકાથી ધોવું, ગ્માડુને 
છાલા ઘણુ।!જ ખારીક રસે! કાપવો અને લસણુને છેલી ઘણે 
ખાતીક ભુકો કાપવો. પછી ખીત્ત ખધા સામાનને નરા જલદ 
સરકામાં ઘણુ।જ ખારક પીસીને તેમાં ખડું લસણુ ભેળાને તેના 
ત્રણુ ભાગ કરી એક ભાગને કેડીનાં કપમાં જુદો રાખીને બે 
ભાગમાં ગોસ્તને ખર્માોઠી એક કેોડીનાં વાસણુમાં નાખી તે ખરાખર 
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દુખે તેટલો! તેમાં જલદ સરકો રેડી છ ક્લાક રાખ્યા પછી માટીનાં 
વપરાતાં સોન્ન' જુનાં વાસણુમાં સ્મથવા સેજ પણુ ખોપડી નીકળેલી 
હોય નહે તેવાં તદતજ ચ્માખાં એનેમલનાં વાસણુમાં બધુ” ધી કકડાવી 
પેલે! કપમાં જુદે! કાઢી રાખેલો! મસાલો માહેતળીને પછી આથી સખેવુ' 
ગોસ્ત તેમાંના બધા સરકા સાથેક૪ માહે મેળવીને કોડીની રકા'ી ઢાંષી 
ધગધગતે ૪'ગારૈ મુકી ડાજે તછી માટે ચ્મવારતવાર ઉ'ધા ડીને તદન કસ 
ભરેલી ચમચ ફેરવવી સ્મને મોસ્ત તદત નસ થઇ સરકે સુકાઇને ધી છુટુ 
પડેને ઉતાચ્તું. માઠીનુ' વાસણુ ખડબચડુ છણેવુ” નહી, કારણુ વેની 
કગર્સ પકવાંનમાં ભેળાશે. ઉપર લખ્યા સુજ્ખનાં વાસણુ નહી 
“હોય તે! ત્રાંખાનુ* જરાખી વપગયલું હોય નહી તેવુ' તદનજ કલઇ 
ભરેલુ' વાસણુ હશે તો તે ચાલશે, ચ્માગે વીરીધ વાંતીમાં મરધી 
તથા ખટક સમાગ્વાની રત છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુજબ સેક 
કુમળી મા ી મરધી સ્યથવા ખટકને સમારી કટકા કાપી પહેલે એક 
વખત પાણીથી સોજી ધોપઈને કપડાંમાં નાપ્મી નુછીને તદન કેોરડુ” 
કરીને પછી ઉપ* મુજખ સરકાથી ધોઇને પછી ઉપર ગેોસ્ત પકાવવા 
લખ્યું છે તેજ મુજખનેો સઘળો સામાન લપ્તને ઉપલીન રીતે પણુ 
ખે ક્લાક વધારે આથી રાખીને પછી પઠાવવું., પણુ ઝેક ડ્રબે 
અટકના સમારેલા કટકા આસરે ત્રણુ રતલ થાય છે સ્મને સાધારણુ 
કદની અંક મરધીના કટકાનુ' વજન બે રતલને આસરે થાય છે, 
ગને ગોસ્ત તો એોછાં વજતતું હેય છે માટે એનાં પ્રમાણુમાં ધી 
તથા ખીન્ને સામાન ચુમારથી વધારે લઇને પકાવવુ' જેપયે. પણુ 
સરકા ડુબે તૈ કરતાં ઘોડો વધારે રેડવા, ઉપયા સામાનનુ' વીન્ડાલુ 
વધારે તીષ્ષ્ઠ થાય છે માટે મરજી પડે તો મરથાં તથા ખાદુ ઓછું 
લેવુ, ઠ'ડીતી ર્વુમાં ખરાખર તજવીનજ્યી રાખે તો જમે વીન્ડાલુ જે 
ત્રણુ દીવસ સુધી રહી શકે છે. 


વીન્ડાલુ ૨ જી, 


સોજી કુમળુ' તરનું બે!સ્ત રતલ ૦॥1, કાંદા તથા ધી દરેક 
રતલ કા, નીમક તોળા ?, આદુ તેોળોા ના, આખાં કાળાં મરી 
તથા જીરૂં ૬૨ક તોળે ૦, તજ વાલ પ એંટણે * બેશ્માની ભાર, 
લસણુની છુઠી મોટી કળી તથા ળોવાનાં હોય તો તે નહી તે ખીજ” 
સાધારણુ મોઢાં સુકા મરમાં દરેક 5, લવ'ગ પ, રળી શમ્‌થવા જોડી 


ત્ર 


શૃકુશૃજુ વીવીધ વાની. 


નાના ષમમતા ૩, "માંડ ઉપસેલી ભરેલી પમચી ૨, દલેલી હળદ સપાટ 
ભરેલી ચમચી 9, સોને જલદ સગો નોતા ચમચા ૧. 


ગોસ્તને સાફ કરી ઠડાં પાણીથી એક વખ્ખમખત ધોઇને પછી 
નાના ક્ઢકા કાપવા. કાંદાને છેલી ખાગીક મુકા નેવા કાપવા, પછી 
આદુ લસણુને છેલી ખષા સામાન સાથે ધાગુ ખારીક પીસ્વુ' ગને 
કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં નાખી તેમાં ધી, ર૬, તીમક તથા મગ્કે ખેછાવીને 
પછી માહે મોશસ્નના કટકા ભેળી ઢાંકણું ઢકી કોલમાને ઇ'ગારે મેલી 
યંકણુપર પાણી મ્માપ્યાો કરવુ સમને જરૂર પડે તો સ્મ૬૨ તે રેડતાં જવું. 
સ્મને ગેસ1 તદન નરમ થઈ ધીપર મ્માવેને છેલ્લે ખાંડ તથા શરૂ ભેળો 
પાંચેક મીનીટ પછી ઉતારવુ', તીપ્યુ' પસ'૬ હાય નહી તો મરચાં 
તથા મરી અડધાંન લેવાં, તેમજ મીડાસનો શાખ નહી હોય તો 
ખાંડ એક અમચી લેવી, મોસ્તને ખદલે એક કુમળા ફરે મવેધીના 
કઢકાનુ' વીન્ડાલુ ઉપર જ્ુજ્ખ જ ખંનાવવું. 

વીન્યલ્ુ ર જી. 

તદન ઝુમળુ' નરનું સોજા નકી નેસસ્ત રતલ 1૧, કાંદા! શેર 
બ, ધી રતલ બા, ચુ ટલી ખસખસ તોળો ૧, લસલુની ડી માઠી 
કળી તથા જર્‌' ૬૨૪ તોળાો ના, નીમક તોળા બા, સોન ગોવાતા 
સુકાં મરષાં તાળા ન ને વાલ પ૫, હળદના ગાડીયા તાળા ના, 
ટર'ણી દારૂ નાના ચમયા ૨, સોજે સરકો ખપ સુજખ, 


ગોસ્તના સેક ઉ'ય જેટલા કટકા કાપી ઠ'ડાં પાણીયી ખે 
વખત સેજુ ધોવું હળદતા ગાંડીયાને «ર! સરકા સાથે કોડીનાં 
વાસધછુમાં ઘોડે! વખત ભીનવી રાખ્વા. મરચ'તાં ડીચકાં કાઢીને 
નુછવાં. લસણુતે છેલલીને જાદુ પીસ્ગું' અતે જરૂ', મરચાં તથા 
"કસખમસને જર્‌ા સરકામાં ધણુ'જ ખારીક પીસીને કાઢી લઇને પછી 
પાતાની ઉપર વળગેલુ' હેય તેને જરા સર્કાથી ધોઇને એક ગકાખીમ 
કાઢી લેવુ'. પછી કાંદાને છેતી ધણું ખાગીક ભુકો કાપી તદનજ 
ઇજઈ ભરેલી તપેલીમાં ઘી નાખી તેમાં લાલ તળીને માહે પીસેલા 
મસ્રાશા તથા લસણુ નાખી તેને તળાને પછી ગે!સ્ત તથા નીમક 
શ્વેળવવુ' ભને મોસ્ત તતરેને રાઢ 3૩2 દડ પાણી તયા પેલુ સ્કાખીમાં 
કાઢેલું મસાલાનુ' પાણી રેડી ઢાંકણું લકી મપ્યમ ખળતે રાખો 
શ્ૃવારનવાર ઉ'ધાડીને ચમય ફેરવવી અને મેોસ્ત ખરાખર્‌ સીને 


વીવીધ વાંની. ૧૩૧૧ 


નર્મ થાય ઝને પાણી ખળીને ધીપર ભાવેને ૬ર ફરતે ફણી 
દાર ભૈળાને જરાવારમાં ઉતારવું. 


વીન્ડાજીુ ચીપ- 


આગ્શે વીવોધ વાંતીમાં પટેટાના હાડીચાપ છાપેલા છે તેમ 
લખ્યા સુજખ પાર્સ્લીનુ' ચ્મકેક હાડકુ' ભાંજ નાખીને તેમજ છ ચાપ 
તૈયાર કરવા તમને તેનું માસ છુટું પડે નહી તેમ તેની ખેઉ ખોરદુ 
પર છરાથી કહા છુટા કાપ પાડવા. પછી એક તોળો ખાદુ તથા 
લસણુતી છુકો ચાર કળોને છોલી છૂંદીને તેમાં સપાટ ભરેલી સેક 
ચમચી ત્મક ભેળી ચાપતી અધી બોર$ુપર સરખુ ચોપડીને 
કાડીનાં ખબેક્લતાં હંઢીષધી ત્રણુ કલાક સથી રાખ્વા. ત્યાર ખાદ તજ 
વાલ ૮, શ*મૅળચી ૮ ના દાણા, લવ*'ગ તથા મવળીનતા દાણુ 
૬૧૬ ૪, ચ્રાધારણણુ અથવા ગેોવ!નાં સુકાં મરચાં ૩, 
૪ર૩* ઉપસેલી ભરેલી ચમચી, ખાંડ સપાટ ભરેલી મમચી ૧ 
લેવું નને એ ખધાંને ધણા જલદ સઃકા સાથે સેન નરમ જેવુ 
પણુ ધણ'જ ,ખારીક પીસી ચાપની ઉપર ખણુ ચોપડીને પછી પાંઉનુ" 
ક્રમ્ખ્સ એટલે ક્રીમ બેઉ પડે દાખીને પુગ્છું લગાડી બેથી ત્રણુ 
પડા ભાંજ તેમાં ખે ત્રણુ ચમટી નીમક નાખી ખાવાના કાંટાથી 
ખઆુખ તરેહુ રાહવી પતળાં કરવાં તમને પેણામાં પુ?્તું ઘી કકડાવી 
ચ્મકેક પાપને દાહવેલાં ઇડાંમાં સુકી તવાથાવડે ફેરવી ખીજ્ન' પડને 
ખરાખર ઇડું' લામેને તવાથાથીજ ચાપને ઉચકી પેણુ।માં મુઈ ને 
મજાહનાં કક્રા રીકા લાલ તળવા. ચાપ નહી હોય તે! નરનાં 
મજાનાં નેચ્ન વગરનાં નકી ગોસ્તના બે ઇચ નદા ગ્મને એટલાજ 
કાંખા તથા પહોળા છ કટકા ભવા અનને તેને સાફ કરી તેની ખષી 
ખોરદુપર ઉ'ઠા કાપ સુકવા સ્મને ઉપર સુજખ ગને ચ્માદ, લસણુ 
તથા નીમકળાં ગાથ રાખ્યા પછી ચમેજ રીતે મસાલો તથા કીમ 
લગાડી ઉકામાં બોળીને તળવા. યાપ જલદી ખનાવવા હોય તો 
રાલેલુ' કાચું ન તોળોા પપાંઉને આદુ લસણુ સાથે પીસીતે તેમાં 
નીમક ભેળાને ષછી તેમાં સ્થવા કાચાં પપાંઉતુ દુધ આડ ૬સ 
ઠીપાંને આડુ લશ્નણુ પીસ્યા પછી તેમાં મેળવીને એક ક્લાક એમાં 
માથી રાખ નર્મ થઇ જશે; તે પછી ઉપર સુજખ ખધુ' 
લગાડીને તળવા; 


૧૩૨૨ વીવીછ્‌ વાની. 


વીહીપ્ડે કોમ. 


દેશની દુધની તાજી ઇડણુ કોમ ભરૈલી શૈર ના, દેલી સ્નથવા 
ધણીનજ ખારીષ્ઠ છુ'દીને મલમલથી ચાળેલી ખાંડ શેર બા, રરી 
અથવા કાઇ પણુ જેતનો મીઠે! વાઇન લીકરગ્લાસ ૧, તાના” 
૨ ઇડાંની સફેદી, પૅનીલા તથા ગોલાખનું અસન્સ ટેસ્ટ સુજખ, 

સેજખી ખોપડી નીકળેલી હેય નહી તૈવાં તદનજ આપ્યાં 
એનેમલનાં ચ્યથવા કોડીનાં પત'ભાં મોલમાં ખધોા સામાન નાખી 
ડાની સફેદીને કઠણુ *ક ચઢાવી તાણે તે ભળીને આગે વીવીધ વાંતીમાં * 
ત્માઇસ#ીમ ખનાવવાની રીત છાપેલી છે તેમાં લખેલા હીસાખ 
જેટલુ" ગ્માઇસ તથા તીમક લઇ તેને ગક મોટાં છાલકાં તપેલાંમાં 
ભરીતે તેની વયમાં ખે ક્રાંમવાછું બોલ સુકીને ડ'ડકવાળી જગ્યામાં 
રાખ્વુ અને કમ કડણુ થાય ત્યાંસુધી તેને ધુ'ટવુ'. ગઓમ ધુ'ટયાથી 
ગમ"૬? પાણી છુટે તેને કાઢી નાપ્મીને ઘુંટવું. પણુ કહણુ થયા પછી 
વધારૈ ધું'ટતાં પાછી ઉતરી જશે. કીમ ખરાખર ક&ણુ રખ્વા માટે 
ગમે તે! સાજન ઝુ'દરને થણે।ન ખારીક છુ'લિને આગમગથી તૈયાર 
રાખી તે સપ!ટ ભરેલી એક ચમચી લઇ તેને જગા * શોલાખમાં 
અર્‌ખરે પીગળાવીને કમમાં ભેળવા. કમ તૈયાર થાયને તેમાં ટેસ્ટ 
સજખ વેનીલા તથા ધોડાંજ ઢીપાં ગોલાખનુ' એસેન્સ ભેળાને પછી 
વધારે કડણુ થવા માટે સઆઇસમાં મુકવું. પછી એજ ચોપડીમાં આપન 
જલીમાં એ કીમ ભગવા છાપેલું છે તેમાં ભરવી પણુ તેમાં તે 
ઉપર ઘણે! ઉચો! ટગળા ઉપર મુકવાનો છે માટે ખાવાની જરા 
વખત અગાઉ સઇસમાં કઠણુ કરીને ભરવી, ઉપર સુજખ ક્રીમને 
કડણુ કીધા પછી ખીશેરની છાલજી ગ્કાખીમાં ખને તેટલો ઉચો 
સફાઇદાર ઢગળે મુછઠીતે પછી તેતી ઉપર સરખે અ'તરે રાજબૅરશી, 
સ્રીબેશી સ્નયવા કેદ પણુ જાતનાં "ફળની તેજદાર લાલ રગનો 
જંલીના પાવલી જેટલા માયા એક સરખા મોળ પણુ નદા કટકા 
વળગાવ્યાથી જેવામાં ઘણી સગસ લામે છે ગમે તો બે ઇ'ચ ન્‍નદ્‌' 
કને છ ઇ ગતા વ્યાસનુ' એક સ્પંજકેક ખનાવી ખીલેરની ઉડી 
દીશમાં મુકીને પછી ઉપર લખ્યા મુખ તેની ઉપર ક્રીમ મુકીને તે 
પર જલીના કટકા વળમાવવા અશ્રવા નળા જેવું પોકળ ૨૫ -૪કેક 
ખનાવીને તેના ગાળામા એ કય સરેદજ ભરવી થવા ગમે તો 


ચોડોવ વાની? ૧૩૧૭ 


શ્માગ્મે વીવીધ વાંતીમાં રગ આપસક્રીમને છે તે જમ નાખી 
ર'ગીન કરીને ભરવી આગે રીતે ઠડીનાં સુલુકમાં કોમ સગ્સ થઇ 
શક્શે પણુ ગરમ દેશમાં થતી નથી. 


વીહીપ્સ. 


ક રંતપ્યા, મકરૂન ખદામનાં તથા સ્પજ્કેક એ ત્રણુડે સરખે 
વજને લળ તેનો ખાશક ભુકો કળીને સાથે ભેળવવા અને નાનાં 
કસ્ટડ ગ્લાસ એ ભુકાથી સ્ડધાં ભરીને પછી બે ભાગ રરી તથા 
જેક ભાગ બડી મેળવીને ગ્લાસમાં ભરૈલાંની ઉપર જગા જરા રેડીને 
એ ભુદાને ભીજવવો, તે પછી તૈની ઉપર થોડી રજબ નામ 
સુકી આગે સોપડીમાં ખધાં કસ્ટર હાપેલાં છે તેમાંથી કોઇ પણુ 
તનુ" પતળછું કસ્ટર ખતાવી તેને આઇસમાં સુઝી ઠ*ડ' કરીને પછી 
ભતમની ઉપર તે રેડી વીહીપ્ડ ક્રાંમ ખતે તો છેલ્લે મથાળાં ઉપ# 
થોડી તે સુકવી શને નહી ખની શકે તો પછી ત્યાગમે વીવીધ વાંનીમાં 
ખાડેલી સફેદી છાપેલી છે તે સુકવી- 

પ વેગણાનાં વેફર. 

ખીયાં વગરનાં માથાં લાંખાં પતળઃ એક વે'ગણાને છોલીને 
તેતાં જદાં વૈક્રે કાપી ઠંડા પાણીમ્ધમાં નાખ્વાં. પછી કઢાઇમાં પુરતું 
ધી કકડાવીને મે વેફર તેમાં મુક્યાં. પણુ ચમ કાંઇ પરટેટાનીકાની 
કકરું થતાં તથી માટે જને વારવાર ફેર્વવાં નહી પણુ હેર્ડેનુ' વડ 
તળાયને ભામે નહી તૈમ સ ભાળથી ડ્રેર્વી ખી%3* પડ તળાયને સપાટ 
ભરેલી એક ચમચી નીમકન ખે ષમચી $'ડૉ પાણીમાં સગમથથી 
પીગળાવી રાખીનૅ ઉપરથી તે છાંઢીને જરા વારે ઉતારીને ષ્માંધરાંની 
યમચથી કાઢવાં. 


વેજીટેબલ સુધ# 
નર ખકરટાનાં સીનાના ફરખે ભાગ રતલ ૨, સાંતપીસના દાણા, 
ધણીજ ખા?ીક સેવ જેવી કાપેલી કચખીન્સ; છેલેલાં ગાજરની 
ખારીક કાપેલી સળી તથા દાલીને બુકા જેવા કાપેલા કદા દરેક શર 


૦1, સે” કડણુ માખણુ ઉપસેલી ભરેલી સમચી ?, તીમક સપક 
ભરેલી થમચી 9, સોદાખાધ્કાબ ચમટી ૨. 


૧૩૧૭ નામીધ વાતો. 


ગોસ્તને સાફકરી ઠડાં પાણીથી એેંક વખત ધોઇને ધણા 
જરા ખીમા જેવુ' છુદવું અતે ખધી તગકાડીને વોઈ કલઈ ભરેલી 
તપૅલીમાં ખધે। સામાન નાખી બે શેર પાણી રૈડી ઢ્રંકણુ ઢાંકીને 
પષીમે ખળતે મુકવું. પૂછી ખધી તઃકારી ચીને તદત નરમ યાય 
અને અડધુ' પાણી ખળેને ઉતારીને સાજી ક્લઈવાળા ચાળથીમાં 
નાખીને ખધે। સુપ છાંડવે. 


વૅજટેખલ સુષ ૨ જે. 


સે!જ્ન પટેટા; કાંદા; શકરેક ૬; રેતાળુક'૬) ગાનર તયા મ્રીનપીજનાં 
કુમળા દાણા ૬રૈક શેર 71, નીમક તોળોા ૦'॥, ખારીક ક્રાપેલી સેલરી; 
પાસ્લા તથા જુદનેો દરેક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨. 


ગ્રીતપીસના દાય ગ-મેમન રાખ્વા પણુ ખધી તરીને છે।લીને 
ખારીક ભુકા જેવી કાપીને ધોવી. પછી કલઇ ભરેલી તપેક્ષીમાં બે 
શેર પાણી સાથે ખધે! સામાત નાખી ઢાંકીને ચુશે ધીમે ખળતે 
મુકવુ" અને ખપી તરકારી તદનતજ ચગીંને મળી જયને ઉતારીને 
તરકારી સાથેજ એ સુપ પીવો ગખે તો ખપી તરડમ્શે સાથે થોડા 
ઢામાટાના કટકા પષ્યુ નાખ્વા. " 


વંજટેબલ સુપ તાડીમાં. 


ગખેક રતલ સોજ્ન' કુમળાં નરનાં ફરબે ગોસ્દ્વમે સાફ કરી 
ઠડાં પાણીયી જેક વખત ધોઇને જરા મોટા જેવા કટકા કાપવા 
ગને ઉપર વેશટેખબલ સુપ ૨ ને છે તેમાં લખેલો ખીજે ખયા 
સામાન લઈ તેજ પ્રમાણે કાપીને ધાવુ'. પછી ગ સ્રધળાંને સે 
વપગયલી માઠીની તપેલીમાં અથવા બડીયાંમાં ભરીને તેમાં સાજ 
ભેળ વગરતી તાડી ખેથી ણ્ઢી ખાટલી નામી ઢાંકીને ધીમે ખળતે 
મુક્વુ' શ્મુને ગોસ્ત તદન નરમ યાયને તરકારીની સાથૈજ સુપ પીવે. 


વંનીલા કોમ આષ્ઠસ, 


મીહ્કમેડ કનર્ડનસ્ડ મીક્ક ટેબલસ્પુન ૩, સોજી પંડ જાળા 
પ, વેનીલા એસેન્સ ચમચી ૩, 3૦% 5 70 18015 કાન'ફ્લોગ્મર 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ર૨. 


વીવીધ વાંતી. ૨૩૨૯ 

પાશેરાનાં માપથી ભરેલુ એટલે એક પાઈટ ડ'ડાં પાણીને 
મીલ્કમાં ખરાખર મેળવીને કૉર્નફલીનગ્મરમાં જચ મીલ ભેળીને દુધપાક 
જેવુ કરલુ' યને બાકીના ખધાં મીલકમાં ખાંડ પીગળાવી ચુલે મુકવું 
અને તેમાં કકર્‌। પડે ત્યારે પેલા મોલ્કમાં મેળવેલો! કૉર્નેશ્લોચ્મર જે હેડે 
ઠરી નનય છે તેને પાછા બરાખર મેળવીને ચુલાપરની તપેલીમાં બરખર 
ભેળી પાંચેક મીનીટ ધુ'ઢીને ઉવારવુ' પછી ડું'ડુ' થાયને વૅતીલા 
અસેન્સ ભેળા આગે વીવીધ વાંતીમાં સ્રીર્બરી ફ્રીમ નઇસ છાપેલું 
“જે તેમાં લખેલી 4તે આગે મેળવણીને જમાવવી. 


વેફર બોસ્કોટ. 


સલને પેહલાં ત ખરનેો ધઉ'નેો. આયો દાજે નદી તેમ સેષીને 
મુકો કીવેલે રતલ 1, સોજી કઠણ માખણુ તાળા ૨॥, ઇંડાં? ની 
સડ્ેેદી, દેરીની દુધની ક્રીમ અથવા દુધ ખપ સુજબખ. 

એક કલાઈ ભરેલા ખુનયામાં આટાને ચાળી તેમાં 'માખણુ 
સેળવી સફેદીને કઠૅણુ કક ચઢાવીને તે ભેળીયા પછી આયો જરા 
પોચે। જેવો! 'થાય તેટલી ક્રીમ શ્મથવા દુધ નાખી પ્યુબ તરેહ ગુ*દીને 
ગ્માટો ખાંધી વીસ મીતીટ ચુક્ષા આગલ ઢાંકી રાખ્વો. પછી એ 
શ્યાટતી ખધી એક સરખી સફ્ીઇદારે ગોળ સોપારીના જેટલી ખધી 
ગ્રાળીઓ કરી પાઠીયાંતી ઉપર ઘણુ! જ સેજ સારા નાખીને ધણીજ 
પતળાી વેફર જેવી અને સરખી મોળ ખીસ્કીટ વણીને ગરમ ભકીમાં 
ત્રણુ મીનીટ ભુ ની. 


વાટર આઇસ અનેનાસનુ, 


એક સે।ન્ન મોંમાં પાકાં અનેનાસની છાલ છેલીને તેની બધી 
શ્માંપપ ખરખર કાપી કાઢીને કટકા કરી મારબલતી ખલમાં છુંદી 
પોચું કરીને પછી તદન કલ ભરેલી ચાળથીમાંથી રસને ગાળી 
લઇને તેને ભરવા અને તે જેટલા પાશેર થાય તેટલોાન આએ 
વીવીધ વાંનીમાં શીરે વાટર શાઇસને। છાપેલા છે તેટલા એ શીરે 
અનાવીને તે લેવા ખને એ બેકને ભેળીને તેમાં લી'ખુનો ગાળેલા 
રસ નાના ત્રણુ યમચા તથા કકડાવી &'ડુ* કરીને ગાળેલુ' સોજી” 
પાણી કેક પાશેર રેડીને પાછું ગાળવું અને આઇસકીમ ખનાવવાની 
દ્રીવ્માં લખ્યા મ્રુજબ સાંચામાં જમાવવા માડવુ' અને ગ્મડખુ' 


૧૨૨૦ થવોષ જાન, 


ખઅ'ધાયને અનેનાસના સુરખ્બાના ઝીણા કટકા પાંચ તાબો ભેળીને 
પછી કડણુ જમાવવુ', 


વાટર આઇસ અનેનાસનું ૨ જી. 


મજહનાં મોટાં પાકાં ખે અનેતાસને છેલી ખષી આંખ કાપીને 
કાઢી નાખ્યા પછી ખમણીથીી પ્વમણુવું. પછી સવા રતલ સોજી 
ખાંડમાં ખએેક 3ર ઠડ પાણી ભેળી પાંચેક મીનીટ ખળતાં ઉપર 
ચુલે મેલીને ઉતારી જાનરાં કપડાથી ગાળીને તેમા રસ સુધાંજ 
ખષુ' ખમણેલું ગનેનાસ નાખી લીંઝુનો ગાળેલો ગસ નાતા બે 
ચમચા રેડી ખધુ' બરાખર મેળવી ડ'ડું' થાય ત્યાંસુધી કોડીનાં 
વાસણુમાં રાખ્યું. વ્યાર ખાદ મરજ પડે તો! તેમાં થોડાંજ ઢીપાં 
ગોલાખનુ' અસેન્સ ભેળી આગે ચોપડીમાં આઇસકીમ ખનાવવાની 
રત છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુજ્ખ સામામાં ભરીને જમાવવું. 


તૅટર આઇસ એંપ્રોકોટ, 


શીરે! વાટર ખઆાઇઈસનો આએ ચોપડીમાં છે તે એક પાશેર 
લઇ તેમાં અએપ્રીકોટ જનમ ઉપસેલા ભરેલા નાતા ખે ચમચા, લીંખુનેય 
ગાબેલણે રસ દોઢ ચમચી તઘા [ીલ્ટર કીધેલું દ ડુ પાણી અડધે 
શેર નામી ખધું બરાખર એકરસ કર્રીને પછી નજય કપડાંથી 
ગાળી આએ વીવીધ વાંનીમાં આઉપ્સ#ીમ ખનાવવાની રીત છાપેલા 
છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે સાંચામાં ભ્ડીને જમાવવું. 


યૌમટર આઈસ ડર ટ. 


એક પાઇટ કકડતાં પાગીન ગાળીને તેમાં એક મતલ છુ'રલી 
ખાંડ તથા સાજ કાડી તાછ «લ દરાખનાો એક પાઇ ટ રસ 
નાખ્વાો; પછી ઠ'ડ' થાયને શ્માઇસકીમ ખનાવવાની જીતમાં લખ્યા 
મુજખ સાંથામાં ભરીન જમાવવુ. 


વૉટર ગમાર ડેરીનું, 
સોજી રસદાર પાકી કેરીને! રસ કાઢીને તે ભરેલો એક શૈેઃ 


લઇ તેમાં વૌટર સ્આઇસને! ગીરે। એટલોજ ભેળીને કકડાવીને ગાળેલુ 
ભડથ ચેર સોળ પાળી રેડીને ખધું પાછું કપૃડયાંથો માળના 


વોવીાધ વાંની* ૨૩૨૧ 


આઅઇસકમ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સ૪ુન્‍્ખ સાંસામાં ભરીને 
જમાવવું. 
વૉટર આઇસ ખરબુજનું. 

સાજ પાકાં ખર્ખુજને છોલીને સાફ ખળમાં બાક છુ'રીને 
સોજ્ન મજખુત ખાડીના કપડાંમાં ધોડું થોડું નાખી ભચડીને રસ 
કાઢી તે અડધે શેર લઇ સોજી દોઢ શેર ખાંડને એક શિર પાણીમાં 
, પીગળાવી ગાળીને તેનો સેજ ચાસવાળા શીરે। કરી તેમાં ખરબ્ુજને 
રસ તથા એક નાનો ચમચો લીજનો રસ મેળવી કપડાંથી ગાળીને 
અઇસકીમ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજ્ખ સાચામાં ભગીને 
જમાવવું. 


વૉંટર આઇસ ચૅરો, 


ચરી વીટર પાઇ'ટ ?, શીરે વોટર આઇસને। પારેર ₹, નોઇયેા 
લીકરગ્લાસ ?, લી'છુનો રસ નોના સમચા ૨, ર" ભઆઇધસકીમનેો 
ખપ મુજ્ખ્‌.* 

ઉપલા ખધા સામાનને ભેળાને પછી તે દાડમતા ર'ગનેો થાય 
તેટલો તેમાં ગ આઇસકીમના મેળવીને પછી કપડાંથી ગાળીને 
આઇસક્રીમ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ સાંચામાં ભરીને જમાવવું. 


વાટર આઇસ દાડમનું. 


દ્વાડમનું શગ્ખટ ખપ જેઝ લઇ ધટે તેટલું તેમાં ગરમ કરી 
*ડુ' પાડીને ગાળવુ' પાણી મળવી મન્તહનુ' પીવાય તેવા ટેસ્ટનુ" 
કર્વુ', પછી સાઇસકીમ ખનાવવાની ગીતમાં લખ્યા સુજ્ખ સાચામાં 
ભર્‌ને જમાવવું. 


વાટર આઇસ પસ્તાનુ. 


ભાજેલાં સોક્ત' માયાં નવાં અડધો શેર પસ્તાંને છોલી તદન 
સાફ પાતા ઉપર ધણાંજ ખારીક બેશ જેવાં પીસી તેમાં કકડાવી 
ઠ'ડુ” કરીને ગાળેક્ુ" પાણી એક પાશેર ભેળોને પછી એ સધળાંનુ 
વજન કરી તે જેટલું થાય તેટલો શીર્‌। વોટર સ્માઇસનેોઃ લઇને 
અધુ' સાથે ભેળી રગ વગરની તારની ચાળણીમાંધી છાંડી કાઢી 


ફડ્ર્રે ખીવાધ ભાંની. 


ટેસ્ટ મુખ વૅતીલા અર્સન્સ તથા થોડાં ટીપાં તાલાખનુ' 
એસેન્સ મેળવણીમાં શેળવું'. પછી ગ્માઈસ#્રીમની માફક સાંચયામાં 
ભરીને «માવવુ'. 


વાટર આઇસ પોચ. 


તીનનાં દાખડામાં શીરા સાથનાં પીચ સવે છે તેવુ એક 
તીન લેવુ થ્મને શીરામાંથી પીચને કાઢી લાકડાંના યમચાવડે ગ્્રૃખ 
તરે્‌હુ ભષડીને રગ વગરની તારતી થાળણીમાંથી છાંડી કાઢીને પષ્ઠી 
પાછું શીરામાં મેળવીને તદન કલઈ ભેરેલી તપેલીમાં રૈડીને તેમાં 
પદર તોળા છુ'દેલી ખાંડ, ખે લી ખુતે, રસ તથા ગરમ રી ઠડ 
પાડીને ગાળેલુ” પાણી ગમેક પાશેર રૈડી ત્રણુ મીનીટ ચુલે મુકીને 
ઉતારવુ'. તમને દ'ડ' થાયને ત્માપ્સક્રીમ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા 
સુજ્ખ સાંચામાં ભરીને જમાવવું. 


વોટર આઈસ બદામનું. 


ઉપર વૉટર ત્માઈસ પસ્તાંનુ' છાપેલુ' છે તેમાં લખ્ધા સુજખનેા 
ખીજે ખધે સામાન લેવો પણુ પસ્તાંને બદલે સે।છ નવી ખદામની 
ખીજ લેવી ગ્મને તેજ રીતે એનુ' ખનાવવુ. 


નૌાટર આઇસ રાજબરી, 


વૌટર ત્માછ્સ સ્તરા્બરી પેહલુ' આગ ચોપડીમાં છાપેલ છે 
તેજ પ્રમાણું પણુ સ્ત્રોબરીને ખદલે તાજી પાકી રાજબેરી ભરીને 
તેટલીન લઇ તેન હીસાખે ખાંડ તથા પાણી તાપખ્ખીને તેજ મસુજખ 
સએમેનુ' વીટર આઇસ ખનાવવુ*. 


તૌતટર આઇસ રાજબૅરી ૨ જી. 


તાજી પાકી મોટી રાજખેરીને સાફ કરી ખ5ુખ ભગડીને ખધો 
રસ કાઢી તે બણુ પાઈટ લેવો મને તેમાં છુ'દિલી ખાંડ ગેેક રતલ 
તયા લીંખુનો રસ એક તાને ચમચે। નાખી ખધુ ખરખર મેળવીને 
આઇસકીમ ખતાવવાની રીતમાં લપ્યા મુન્ખ સાંચામાં ભરીને 
કડણુ જમાવવું, 


વૌવીષ વાંની. $૩ર૩ 


વૌટર આઇસ રાજળરી ૩ જુ. 


ઉપર વીટર આપસ રદાડમનુ' છાપેલું છે તેજ રીતે પણુ 
દાડમનાં શરખટને ખદલે રાજમરી સીરપ લઇને ખનાવવુ'. 


વૉટર આઇસ વૅનીલા. 


અ“।એ વીવીધ વાંનીમાં છાપેલો શીરે વીઢર ગ્યાઈસને ષે તે 
ભરેલો ખેક શેર લે] અને કકડાવી ઠ'ડ' કરીને ગાળેલુ' સોજુ* 
“પાણી તેમાં અડધે। શેર નામી ખેક લી'ખુનો રસ રૈડી ટેસ્ટ મુજખ 
વૅનીલા અએસન્સ ભેળવું અને ર'ગ આઆઇસક્રીમને છાપેલા છે વે 
જરા મેળવી મેળવણી લાલ કરીને કપડાંથી ગાળા ખાણસક્રીમ 
ખનાવવાની રતમાં લખ્યા મુજખ સાચામાં ભરીને જમાવવું. 


પાટર આઇસ રે હતુરનુ. 


વેટર શ્માધસ દાડમનુ' છાપેલુ* છે તૈજ શીતે પણુ દાડમનાં 
શુર્બટને શુ'હડુરનાં શર્ખઢનું ખનાવવુ'. 


વૉટર આઇસ જ્નાર્ખરી. 


દુષ્ ભરવાના પાશેરાનાં માપથી ભરેલી તા પાકી મોટી 
આબે એક શેર લેવી અને તેને ભીતાં કપડાંથી નુછી સાફ કરીને 
જાડીનાં મોટાં બખોલમાં નાખી માહે ખેક રતલ છુ'દેલી ખાંડ તયા 
લીંબુનો રસ નાના બે ચમચા નાખી ખરાખર ભેળીને એેક કલાક 
હાંકી રાખ્યાં પછી પખ્૭ુખ તરેહ ભચડીને પછી તેમાં કકડાવી &' ડુ 
થાયને ગાળેલુ' સોજી પાણી એક ચેર મેળવીને ત્યાઇસકીમ 
અનાવવાની 3તમાં લખ્યા મુજખ સાંચામાં ભરીને કડણુ જ માવલુ', 


વૉટર આઇસ સ્ત્રૉબૅરો ૨ જુ. 


ઉપર સાર્ખેરીનું' વાટર સ્યાઇસ છાપેલુ' છે તેમાં લખ્યા મુજખ 
પાચેરાનાં માપથી ભરેલી સોજી મોઠી પાકી ખે રેર આબેૅરી લેવી 
ગમને તેમાં લખ્યા મુજબ સોજી કરી મે સૈર ખાંડ સાથે કોડીનાં 
વાસણુમાં ખુખ તરૈહ ભચડીને મેક કલાક રાખ્વી. તે પછી જા'જરા 
મજૃષુત કપડામાં તાખી નીચવીને ખપે રસ ગાળો લખને તેને 


ઉ૩ર૪ થીળજોવ વાંની. 


પાચેરાથી ભરી તે જેટલે થાય તેટ્લુજ તેમાં કકડાવી હુંડું કરીને 
ગાળેલુ' સોજી પાણી ભેળીને શ્માધ્સકીમ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા 
મુજ્ખ સાચામાં ભરીને જમાવવા માગે ફેગ્વવું અને લગભગ 
અ*ધાવા મ્માવે ત્યારૈ તાકા” ખે ૪ડાંતી સફેદીને ક્ડણુ કક ચઢાવી 
ગમ'દર તે ખરાખર મેળવીને ક્ઠણુ જમાવવું. 


વેઃર આઇમ સ્ત્રીખૅરી ૩ જુ, 


વીર આઇસ દાડમનાંમાં લખ્યા પ્રમાણું પણ દાડમનાં 
શર્ખટને ખદલે સ્ાર્બરી સીરપ લધને ખતાગવુ. મ 


વૉટર આઇસ સપરચનેનુ. 


સે।ન્ન' મોઢાં પાકાં છ સપરચન લેવાં ગમને તેને છેલી કટકા 
કાપી તદન ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં એક શેર પાણી સાથે ઢાકીને 
૪ગાર્‌ સુક્ઠી તદન નસ્મ યાયને ઉતારી સાળીકાની ભચડીને ખાડીનાં 
જાજગં મજખુત કપડાંમાંધી ભઞડીને ખધેો રસ ગાળી લધને તેને 
પાશેરાનાં માપથી ભરી તે જેટલો થાય તેટલોજ આગે ચોપડીમાં 
શીરે વીટર્‌ સ્માધસને! છે તે લેવો અને તેને રસમાં* ભેળા એ 
મેળવણી ખેક શૈરમાં લીંખુનો રસ નાના એક ચમચાતે' હીસાખે 
નાખોને ખષુ* પાછુ ધોતાં કપડામાંથી ગાળાને આાઇસકાંમ ખનાવવાની 
રતૃમાં લખ્યા ચ્ુજબ સાંસામાં ભરીને જમાવવું, 


વૉલનટ કોમ આઇસે. 


સેન્ટખી ખો? નહી પણુ તદનજ નવી સોજી સયખરોટને 
ભાંજ કોટળાંમાંથી કાઢીન તેને સોઈ ખલમાં હલકે હાયે ધણીન” 
ખારીક છુદીને તે સાડા સાત તોળા લેવી. પછી મીલ્ક્બઅડ ડનડેનસ્ડ 
મીલકનુ' કીમ આઇસચ માઝેનુ કસ્ટડે આગમ વીવીધ વાનીમાં છાપેલું” 
છે તેમાં લખ્યા સુજખના સામાનનું' તેજ રીતે કસ્ટર્ડ ખનાવવુ.. 
પછી તે &ડું' થાયને તેમાં પહેશે ખે મચી ભરી વેનીલા અસન્સ 
ભેળીને ટેસ્ટ કરી ને ત ઓછુ લામે તા ખીજુ' નરા ભેળાને 
શ્માગ્મે ચે[પડીમાં સ્યાઇસકરીમ ખનાવવાની ગત છાપેલી છે તેમાં 
લખ્યા મુજખ સાંચામાં ભશાન જમાવવા માડવુ' તમને મેળવણી 
જરા ખ'ધાવા માડે ત્યારે તેમાં છુદેલી સઆખરાટને સઃરીકાની 
મળવીને પછી કઠણુ જમાવવું. 


વીવીધ વાંની. ૨૩૨૫ 


શકતીનો પસ્તાંપાક. 


સૌન્ત' મોટાં નવાં ભાંજેલાં પસ્તાં તથા ખરી ચીતાઇ શકર 
દરેક શેર ૦] ને પીતળની ખલમાં જુદુ' જુદુ' ધણુ” ખારીક છુ'દી 
બેઉને ભેળવુ'. પછી તદન ભેળ વગરનાં ષણાં સોન” માખણુનાં 
ગક પારેર્‌ ધીને કલઇ ભરેલી સાફ નાની તપેલીમાં નાપ્મી તેમાં 
સેો્ન' એકવીસ લવ'ગ નાખી ચુલે ધીમે ખળતે ઉ'ષાડું મુગવુ' 
ગ્મને ધી ખચખર કકડીને માહેથી પુ'માડો નીકળો ત્યારે ઉતારીને 
ખધાં લવ'મ કાઢી નાખી શ્ય'દર પેલાં ભેળેલાં પસ્તાં તપા શાકરને 
ખરાબર્‌ મેળવીને પછી પાછુ' ચુલે મુકી ચમચાથી જરાવાર ફેરવીને 
પછી ઉતારી છુકું થાયને પોહઢેળાં મોઢાંની કાચના જયની નાની 
અરણીમાં ભગ ૬રર[જ સહવારનતાં નરને કોથે આએ પાક સાત 
દીવસમાં ખધો ખાવો, ગમે ખાધાયી મગજને શક્તી ચ્માવરે, 


શકતીને। પાક, 


કવચાંનાં ખી; સુકાં તવા ગોખર; ધોળી મુસળી; સુકા આમલા 
તથા ગલોવુ' સત્ત ગમે પાંચે વસાણાં સરખે વજને લધ તેને ધણુ"જ 
ખારીક છુ'દી ખંધુ” સાથે ભેળીને તેનાં બેવડાં વક્ન જેટલી છુ દેલી 
ખર્‌ી શાકરને તેમાં મેળવવી અને એ સતળું એક શેરને શ્યાસપય્‌ 
થાય તો તેમાં સોજુ' માખગુનુ' ઘી એક પાશેર ભેળા ક્લઇ ભરેલી 
તપેલીમાં નાપ્પી ઈ ગારૈ મુછીને ઘુ'ટયા કરવુ શ્નને મન્‍્નહનુ” પાકુ 
જેવુ" યાયતે ઉતાગીં ડ'ડીની રૂવુમાં ૬૨રન્નટ સહવારનાં એમાંથી 
થોડા ઘોડો ખાવા અઆએ પાક ૨૯ મસી ડીસેમ્ખર 
ઉહ૨૦ નાં જમે જમશેદમાં છપાયો હતો અને તેમાં છેલ્લે 
વધારેલુ' હતુ' કે” એ પાક દરરોજ ખાનારને કાંઈ પણુ નતની 
બ્યાધીનો ભય રૈહતો નયી શ્મને ધરડાં માણસોને એ પાક ખાધાથી 
લાકડીની માકક ટેકો મળે છે, ” 


શકતોનો પાક ૨ જે. 
ચીનપ ખરી શાકર સ્થથવા સોજી પેહલાં ન'બરની મોરીરયસ 
ખાંડ શૈર શા, નવી ખદામની બીજ શૅર ૨, ભાજેલાં નવાં પસ્તાં 


શૈર બા, નવી ચારોળી; ખસખસ; સુઠ; કાક્ડીનું' મગજ; કેહોળાનુ” 
મગજ; ખરણુજઝુ' મગજ તથા દોધીનું' મગન એ દરેક ચીજ 


૬૩૨૯ વોવીધ વાની. 


શર મા, ઉજળાં મરી તથા પીપળા મુળતા ગાંઠ ૬રેક તાળા ર૨, 
ગેમેળચી તંથા “વ'ત્રી ૬રેક તાળો 1, જાયફળ ૬, લગાડવાનું ધી 
અથવા માખણુ ખપ મુજ્ખ, 


આગ્ે વીવીધ વાંતીમાં બદામ, પસ્તાં તથા ચારોળી છે!લવાની 
રીત છાપેલી છે તે પ્રમાણું એ મેવાને છેલી ધોઈ નુછીને તદનજ 
પાચ્ડુ' કરી એ ત્રણુડે ચીજ મ્મને મગન તથા ખસખસને જુદુ 
જુદુ” યે[હું થોડુ' પીતળની ખલમાં ખારીક ષુંદ વું, ખાફીના બીન સામાનને 
ખરાખર્‌ ષુ'દીને તેમાંથી સુ'ક, મરી તથા પીપળી ચુળને તારની 
ચયાળણીથી ચાળવું. પછી તદન ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં શાકર યા 
ખાંડનો અ'ધાઇ જય તેટલો બધો ટાઇટ શીશ કરી અધા સામાનને 
ગમેકો ભેળીને શીરામાં ઝડપથી મેળવી નાખીને લુત'જ ચુશ્ાપરથી 
ઉતારી પાડી આગમગયથી એક સોજી ક્લઈવાળી થાળીને ધી યા 
માખણુ લગાડીને તૈયાર 3ખીને ચુલેથી ઉતારેલી મેળવીને તુત' 
તેમાં નાખી કાંસીયાતાં તળીયાંને ઘી યા માખણુ લગાડી તે વડે 
ગ્મયડધી ૪ ચ જદુ' થાપવું ગમને ઠરને ૬પ સુકી ખ'ધાયને તવાથા 
વર્ડે કટકા ઉપાડી લેવા, શર મી જનેવામી ૬5૨૧ નાં «સે 
જમશેદમાંથી સૈજ ફેરફાર સાથે આએ પાકનો ઉતારા: કીધો છે 
તેમાં છાપે છે કે“ ૬રરનજ એમાંથી ઘોડું" થેડું' મોઢામાં તદન 
પાણી થઈ જય ત્યાં સુધી 'ખુખ ચાવીને ખાવુ" કે જેથી જરપત 
થઇ શકે, ગ્યને જરપત થઇ શકતુ' હોય તે! ખાઇને પછી ઉપરથી 
ગરમ છીધૈલુ' દુધ એક પાશેર પીવુ. ” 


શરખબટ અનેનાસનુ. 

સોજા મોટાં પાકાં રસદાર અનેનાસને છેલલી તેની ખધી ગ્માંપ્મ 
અરાખર કાપી કાઢીને પછી સૈજખી ફીટાયતી નહી પણુ તદનજ 
સાજ દોધી ખમણુવાની ખમણીથી ગાંડ સુધાંજ ખધુ' અનેનાસ 
ખમણીને ખાડીનાં ધોતાં મજબુત કપડાંને ગરમ પાણીમાં ભીનવી 
નીચવીને તેમાં થોડુ' થોડું રસ સાધેન્ટ અનેનાસ નાખી 
ભગડીને ખધો રસ ગાળા લધ્ને પછી તેને પાછે 
મલમલથી ગાળાને દુધ ભરવાના પાશેરાના માપથી ભડ ત્રણુ 
પાશેર એટલે પોણી ખાટથી રસ લેવો! અને ખે શેર ચીનાઈ ખરી 
શ્ષાફરને ખે;ખરી ફરીને તદનજ કલધ ભરેલી તપેલીમાં સમે શાકર, 


વૌવીધ વાંની* ૧ૃફશ્ુ 


ભનેનાસને રસ તથા લીંબુનો ગાળેલા રસ નાના બે ચમચા રેડી 
સુણે મધ્યમ ખળતે ઉ'પાડુ' મુકવુ તમને ઉપર મેલ સમાવે તો રૂપાના 
યા લાકડાંના ચમચાથી કાઢયા કરી અગે વીવીધ વાંનીમાં શર્બટ 
ખતાવવાની રીત છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મમાણું શર્ખટ ભરેલુ ચાર્‌ 
પાશેર ગ્લેટલે ખરાબર એક ખાટલી થાયને ઉતારવુ' અને કોડીનાં 
વાસણુમાં અયે તૈયાર શર્ખટને મલમલનાં કોરડાં કપડાંથી ગાળી ડડુ* 
થાયને ખાટલીમાં ભરી ચપટ ખ્ય મારી લાખથી પેક કરવુ પીવુ" 
હોપ ત્યારે શરખટ ખતાવવાની રીતમાં લપ્યા મુન્બ $'ડ પાણી 
ત્મ્થવા સોદાવૌટ2 ભેળાને પીવુ*. ડૉક્ટર કો વપ્યત દર્લીને એએ શરખટ 
આપવા ફરમાવે છે તેને તો ઉપર લખ્યા સુજખનુ'ન સાપવુ'. પણુ 
શાખથી પીવુ' હોય તો ખનાવ્યા પછી શરખટ હ'ડુ' થાયને આગૅ 
વીવીધ વાંનીમાં રંગ ગ્માઇસ#ીમનોા છાપેલો છે તે રંગ શરખટમાં 
બરાખર મેળવી ષણુ। પેરા લાલ રંગનુ કરવુ'. અને ૧૦ ટીપાં 
સમાય તેટલી એક ગમચી ભરી ફ્રોસ એન્ડ ખ્લેકવૅલનુ' એસેન્સ 
ઔવ રાજ પણુ ટેસ્ટ માટે શ'૬૨ ભેળીને પછી ખાટલીમાં ભરીને 
છે? ડરવું, ચીનાઇ શાકરને ખદધે પેહલાં નખરની સફેદ શાકરીયા 
ખાંડ પણુ ચાલરેં, ગ્‌ શરખટ મનજણનુ' લાગે છે. 


શરબઢ અ રનું. 


સોજા મોટા તાજળ' પાકાં ખ્મ'જીરની છાલ છોલીને તે રતલ 
શા એોખરી ફીધેલી ચીનાઇ ખરી શાકર શ્મથવા પેહલાં ન'બરની 
સર્ફેદ શાકરીયા ખાંડ રતલ ૦।॥, ભીંજનો ગાળેલો રસ નાનો ચમચો ?. 

તદનન કલઇઈ ભરેલી તપેલીમ' દોઢ શર ઠડાં પાણી સાથે 
ત્યઝ"જ%રને ઢાંકીને ઇ*ગાર્‌ સુકી ખધાં ન્ય૬* તદન નરમ યામ આને 
રસ ભરૈજ્ઞે હઢી પાશેર જેટલો રેહને ઉતારીને સોન્ન ખાડીના 
કટકાને ગરમ પાણીમાં ભીનવી નીચવીને તેમાં ઉકાળેલું ખષુ' નાખીને 
સસ ગાળા લેવા. પછી શાકર અથવા "ખાંડને ખમે ર્સૂમાં પીગળાવી 
લીંખુનો રસ નાખી તપેલીને પાછી ધોઇ સેજ કરીને તેમાં ખોન્ન* 
પાઇને નીષવેલાં મલમલનાં સોનજ્ન કપડાંથી એ ખધું ગાળીને 
ધગધગતે ૪'ગાર્‌ ઉ'ઘાડુ' મુકવુ ચ્મને ઉપર સેલ ચાવે તે કાઢયા 
કર શરખટ ખનાવવાની રૈતમાં લખ્યા સુજબ શરખટને માપીને 
ભરેલુ ખે પાશેર એટણે ગક પાઈ ઢ તૈયાર કરીને ઉતારીને પછી 


૧૩૨૮ લીવીધ વાંનો. 


ઉ૫૨ છારી આવે તે કાઢવી સ્મને 5'ડ* થાયને પાઇ'ટમાં ભરી ચપટ ખુચ 
મરી લાખથી પેઇ કરવું' અને પીવું હેય ત્યારે શરખટ ખનાવવાની 
રીતમાં લખ્યાં મૃજખ કારી યા સેો!દાવીટર સાથે ભેળીને પીવું, 


શરખટ ઇ'ડયન. 


સેજ પહેલાં નખરની શાકરીયાં ખાંડ રેતલ પ, સાણત્રીક 
એસીડ તેોછા પ, રેંકઠીફાઇડ સ્પીગીટ્સ આવ વાછત ચમચી ના 
જેટલે ટીપાં ૩૦. 


ચાર શર સેજ ક્કડતા પાણીમાં પમાંડ પીગળાવી મોટાં કોડીની 
વાસણુમાં ગાળીને મુકવુ સનને ડ'ડુ' પડેને અસીડ તથા સ્પીગીટ 
ભેળા પાછુ' ધટ કપડાંથી ગાળીને ખાઢલીએ માં ભરી થપ્ટ છુષ 
મારી લાખથી પૈક કરવુ. 


શરબટ ઈસ્પીરોયલ. 


રાજખેરી તથા આરે'જનું શરખટ ખેઉ સમ્ખે ભાળે લપ બેઉ 
ભળીને ખાટલીખો।માં ભરી ચપટ ઝય મારી લાખથી પૅક કરલુ 
અને પીવુ' હૈય ત્યારે શરખટ ખનાવવાની 4ાત છાપેલી છે તેમાં 
લખ્યા મુજખ ઠડ પાગી અથવા સેોદાજીટર ભળીને પીવુ*, 


શરબટ ઉતાક્નુ. 


સોન માટાં ઉતાજ રતલ ર); ખોખરી ઝીધેલથી ચીતાઈ ખગ 
શાકર્‌ રતલ ના, લીંખુનો ગાછેણે રસ નાને ચમચો ૧. 


ઉનાક્માં કાંકરી હોય છે તે બરાખર ધોઉ્તે સોશ્ન' કરી ઉભા 
ખે કટકાર્માં હાથવડે ભાંછને તઘ્ત કલઈ ભરૈલી તપેલીમાં ત્રણુ પર 
ઠ'ડ પાણી સાથે ઢાંકીને ધીસ ખળતે સુક્વું અને ઉનાફ્‌ જરા 
નરમ થાયને શ્યંવાગ્તવા? ઉ'ધાડીને રૂપાંતા ય] લાકડાના ચમમાથી 
ભચડયાં કશ ઉનાક તદન નરમ થઇને પાણીમાં મળા નય શને 
ઞઆસરૈ બે પારેર જેટધણો રસ રહેને ઉતારી ભીતવીને નીચવેલાં ધોતાં 
ઘટ્ટ કપડાંમાં નાખી ભચડીને ખધો રસ નીચવી લઇને પછી પાછે। 
ખીઈ વખત ગેવાંજ ખબી?્ત' કપડાંથી નીયવ્યા વગર ગએેમ જ રસ 
ખીજ કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ગાળી લઇ માહે શાકર તથા લીંગુનો 


જીજીમે વાતી, ૨૨૯૪ 


રસ તાખી પીએ ખળતે ઉ'ધાડુ' મુકવુ' ચ્મને ઉપર મેલ આવે 
તે કાઢયા કરી શરખટ ખતાવવાની શ#તમાં લખ્યા મુખ માપીને 
ભગેલુ' ખે પાશેર ગટણે ખેક પાઇ*ટ રરખટ રાખીને ઉતારવું, પછી 
ધોતાં મલમલનાં કપડાંથી કેોડીનાં વાસણુમાં ગાળી ડ'ડુ' થાયને 
પાઇટમાં બરી ચપટ ખુચ મારી લાખ્તથી પેક કરવુ. પીવુ હેય 
ત્યારે થોડાં શરબટમાં ટેસ્ટ મુન્ખ 5'ડ' પાણી ભેળીને પીવુ*, 


શરખટ અંમ્લારયા. 


* મેક પા૪ટ વેનીલા સીરપમાં ગેટલુન્ટ રાજખેરી અથવા 
આખે! સીરપ ભેળીને ખાટલીમાં ભરી ખુચ મારી લાખથી પક 
કરવુ". પીવુ' હોય ત્યારે શુર્ખટ બનાવવાની સંતમાં લપ્યા મુન્‍ઝ્ખ ડડાં 
પાણીમાં મ્યથવા આઇસ સોદાવીટઃમાં ટેસ્ટ પુર્વુ' સીરપ ભેળાને પીવુ" 

શરબટ કરવ'દાનુ, 
શુગ્ખટ ડકાલસાંનું' છાપેલુ' છે તેમાં લખ્યા મુખના ખોને 
ખધેા સામાન તેટલોાનજ લેવો પણુ ફાલસાંને ખદધણે બરાખર પાકેકાં 
સોન્ન' મોટાં કરવ'દાં તેટલાંનન વજનનાં લેવાં નમને તેજ રીતે નમને 
તેટલુ'જ ગે *શર્ખટ બનાવવુ, 


શરબટ ગુસરખરી. 


જાગે વીવીધ વાંતીમાં જલી મયુસબેરી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા 
મુજખ છલટાંમાંથી કાહેલી ગુસર્નરી રતલ ર, છુ દેકી ચીનાઇ ખડી 
શકર અથવા પેહલાં ન'બરની સોજી સફેદ શાઇરીયા ખાંડ રતલ 
૦॥, લી'બુનો ગાળેણો રસ નાના ચમચા ૨. 


ગુસખરીની જલીમાં લખેલી ₹તે પણુ ઉપર લખેલા હીસાખનેો 
અધા સામાન લપ્ને શર્ખટ ખનાવવા સુક્વુ', પણુ જલીના જેટલુ" 
ધટ કર્વુ' નહી પણુ શરખટ ખનાવવાની રંતમાં લખ્વા પમાણે 
માપીને તૈયાર શરખટ ભરેલુ' બૅ પારીર ગમેટલે ગ્તેક પાઈટઢ ખનાવી 
ઠ'ડુ' થાયને મલમલનાં ધોતાં કપડાંથી ગાળીને વાઇ'ટમાં ભરી 
લાખથી પક કરવુ. પીશુ' હેય ત્યારે શરબટ ખનાવવાની રીતમાં 
લખ્યા મુજબ આઇસનાં પાણીમાં અથવા ખાઈસ સોદાવૅટરમાં 
ટેસ્ટ મુજખ શૃરખટ ભેળીને પીવુ. 


ત્ઢૅ 


૧3૨૦ વીવીધ વાંની. 


શરબટ ગોલાબનુ. 


ખોા'"પરી જફીધેલી હઢી શેર ચીનાઈ ખરી શાકરને કલપ ભરેલી 
તપેરીમાં પોણુ! ૨૨ ઠ'ડાં પાણી સાથે ચુહે ધીમે ખળતે ઉ'ધાડુ' 
મુક્વુ' ચ્્ને ખેલ સમાવે તે। તે કાઢવો. પછી પાછી ખાંડ ખધાય 
તટલો! અધો ધાડા શીર્‌। થાયને માહે ધણુ! જ સો ખોલાખ પોણી 
પાઇ'ઢ શેળી નાખ્વો સ્મને તે થોડો ખળેને શૃરખટ ખનાવવાની રીતમાં 
શખ્યા પ્રમાણ માપીને તેયાર ચ્મેક બાટલી શરખટ કરીને ઉતારવુ*. 
થ્હને ડડ યાયતે ગાળીને ખાટલીમાં ભરી યપટ ખુ મારીને લાખખથી 
પેક કરવુ. 

ખીજ રતે ખે શરખટ ખનાવવુ' હોય તો! હહી શર શાકરનો 
ઉપર સુજખ પણુ એક ખાટલી શીરે ખનાવી ઉતારીને 
ડ“ડો થાય ત્યારે ગાળીને તેમાં ૧૦ ઠઢીપા સમાય તૈટલી 
નાની ચમચી ભરી ક્રોસ એન્ડ ખ્લેકવલનુ' એસેન્સ ઓવ રાજ 
શેળાને ઉપ? મુજખ ખાટલીમાં ભરવુ. રગીન શરખટ જેવામાં સારૂ' 
લાગે છે માટે ઉપલી બેઉ રીતનાં શરખટને તેવુ' કર્વુ' હોય તે 
શ્મામ્મે વીવીધ વાંનીમાં ર” ગ મ્માઇસકીમનેો છાપેલા છે"”તે ષટે તેટલે 
વેમાર્‌ #ીપેલાં શરખટમાં ખરાખર મેળવીને ધણુ! પેરા લોલ રગનુ' 
ખનાવવુ'. પીવુ' હોય ત્યાર શરખટ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ 
&'ડુ' પાણી અથવા સૌદા આઅસમાં ટેસ્ટ મુજબ શરખટ ભેળવુ . 
થીનાપ શાકરને ખદ્લે પહેલાં નબરની સફેદ શાકર્‌ીયા ખાંડ 
પણુ યાલશે. 


શરબટ દાડમનું, 


દાડમનો ગાળેલો રસ દુધ ભરવાના ષારીરામાં માષધી ભયેળેા 
શ્ર બાણ એઢલે પાઈ ટ શા, જદી છુ'દિલી ચીનાઇ ખરી શાકર શેરે 
૨, લીંણુનો ગાળેલા સસ નાના ચમચા ૨. 


દ્રાડમની ઉપરના હાલ ઘણૂાજ પેરા લાલ #ગની અતે રાષુ| 
પણુ તેવાજ પેરા લાલ :ગતા ધણા મોટા હોય છે અને દાણુા 
કાહીયાં પછી "દરતી છાલની ઉપર પષુ એવાજ પેરે લાલ રગ 
ઊમેધો રહે છે તે જાતનાં મજહનાં ધણાં શટાં ખાટા મીડ 
દ્રાણાનાં*દાડમ જેને કાબુલી દાડમ કહે છે તે દાડમ શ્ાસુરે ૪ 


વીવીધ વાંની. ૧૭૬૬ 


લેષાં ગ્યને તેના ખધા દાણા! કાઢી ભીનવીને નીષવેલાં જરા પતનળાં 
પણુ મજ્ખુત ધોતાં સડ્ફેદ કપડાંમાં થોડા થોડા દાણા! નાખી બેઉ 
હૈયેલીવડે દા'ની ભષડીને ખધે રસ ખરાખર કાઢીને ઉપસે હીસાબે 
ત્રણુ પાશેર ભરીને લેવો! અને તદન કલાઈ ભરેતી તપેલીમાં નાખી 
તેમાં શાકર પીગળાવી લૌંખુનો રસ નાખી એવીન ખીજી તદન 
કલ ભરેલી તપેલીમાં ભીનવીને નીચવેલાં ખી*ન' ઝીણાં કપડાંથી 
ખધુ* ગાળાને ચુલે ધીમે ખળતે ઉ'ધાડુ' મુકવુ' શ્મને ઉપર મેલ ચ્માવે 
તેને રૂપાંના થા લાકડાંતા યમગમાથી કાઢયા કરવે!, પછી શરખટમાં 
ફ્ીણુ મ્માવવા માડે ત્યારે ઉતાડીને અવારનવાર ભરવુ" ગને તૈયાર 
શ્ૃરબટ બે પાગ્ેર ગ્મુયવા તેની ઉપર નાના ખે ચમચા જેટલુ રાખ્વુ*, 
પણુ બે પાશેરથી ઓછુ કરવુ' તહી. ચુલાપરથી ઉતારીને શુર્ખટને 
જ્રાડીનાં વાસથુમાં રેડવું અને તદન ડહડુ' થાયને ઉપર છારી માવી 
હોય તો તે કાઢી નાખીને પાઇ'ટમાં ભરી ચપટ ખય મારીને લાખથી 
પક કરવુ'. પીવુ' હોય ત્યારે ઉખેડી નાના ત્રણુ ચમયથા ભરી શર્બટને 
ત'ખ્લરમાં તાખી તેમાં અમથું યા આઇસનુ' પાણી ગ્યથવા ગ્યાણસ 
સોાદાવીટર ખરાખર મેળવીને પીવુ'. એ શરખટ મનનહતું લાગે છેઃ 
ઊપર લખેલી, નતનાં કાખુલી દાડમ નહી મળ તો મોટા લાલ ખાટા 
સીઠા દાણાના ઝીણા ડરીયાનાં દાડમ લેવાં. 


શરખઢ નંકટર, 
વૅનીલા સીરપ ત્રણુ પાઇ'ટમાં અનેનાસન' તયા થી'થુનુ' 
ક્રસ્બટ ૬૨ક બા પાઇ ટ ભેળા પાઇટોમાં ભરી ચપટ બુ મારી, 
લાખથી પેક કરવુ' અને પીવુ હોય ત્યારે શરખટ બનાવવાની રીતમ 
લખ્યા મુજ્ખ "ડાં પાણીમાં ગમથવા આઇસ સોડાવાટર્માં ઝેસ્ટ 
પુરુ" શરખટ ભેળાને પીવુ. 
શરબટ પીચનું. 
શામે વીવીધ વાંનીમાં નગી પીચની છાપેલા છે તેમાં લખ્યા 
સુજખનાં સોજા દાઢ ર2 પીચ લેવાં. પછી તદનજ કલપ ભરેલી 
તપેલીમાં પહેલા નખરની શાકરીવા ખાડ રોઢ રેરને એઝ નસ્‍ેલીમાં 
લખેલી રીતે શીરો બનાવી તેમાં તેજ રીતે પીચ નાંખોને ચુધે 
ખનાવવા ચુક્લું ગ્મને વધતું ઓછુ' નહી પણુ ભરેલુ' ખરાખર બે 
પાશેર સ્મેટધે એક પાઇટ શરખટ કરીને ઉતારી અ“દરથી પૌીચને 


૬ૃડ્કર્‌ વીવીધ માંની. 


કાઢી લેવાં અને શગ્ખટ ડ'ડું થાયને મલમલનાં લેતાં 'કોરડાં 
કપડાંથી ગાળીને પાઇ'ટમાં ભરી ચપટ ખુય મારીને લાખથી પેક 
કર્વુ*, પીવુ' હેય ત્યાયૈ શરખટ ખતાવવાની રીતમાં લખ્યા ચુજખ 
હ'ડાં પાણીમાં યા ખાઇસ સોડામાં ભેળાને પીવુ. 

શયખટ ફાલંસાનુ. 

સેન્‍્ન' મોઢાં તાકા પાકાં રસદા? ફાલસાં પોણા ખે મેર લેવાં 

ગ્મને તેના ડીચકાં કાઢી સોજ' પોઇ નુછીને કોરડાં કરી કોડીનાં 
સોટાં ખોલમાં ગેક પાશેર છુ'દેલી ચીતાઇ ખરી સાકર સાથે ભેળીખે 
ખાર કલાક રાખ્યા પછી "હરખ તરેહ ભષડીને લભીનવીને નીચવયેલાં 
પ્ોતાં જરા જાનરાં કપડાંમાં ભઅથવા પોટેટો મેશર હોપ તો તેમાં 
ચોડુ' થોડું નાખી ભમડીને ખધે રસ કાઢીને પછો તેને કરી પાછે 
શીનવીને નીચવેલાં કપડાંથી ગાળા તદનજ કલઈ ભર્રૈલી તપેલીમાં 
યા સેજ્મી ખોપડી નીકળેલી હોય નહી તેવાં તદન આપ્યાં એનેમ- 
લનાં વાસણુમાં નાખી તેમાં ઓછી જદી છુ'દેલી ચીતાઇ ર192 એક 
શૈર્‌ ભેળીને પછી શર્ખટઢ દાડમનાંમાં લખ્યા સુજખ ,એનુ એેક પાઇ'ટ 
શુર્ખ્ઢ ખનાવી તેમાં લખ્યા મુજખ &'ડુ' થાયને ભળીન પૅક કરી 
તેજ પ્રમાણે પીવુ. ન 

શર૨બટ ખદામનુ, 


સૌજી નવી ખદામની ખીન્ટ એક સેને છોલી નુછીને તઘન 
જારડી કરી પીતળની ખલમાં જરા ગેલાખ સાથે ધણીજ ખારીક 
છુ"દવી, પછી તદન કેલ ભરેલી તપેલીમાં રોઢ શર ઠડાં પાણીમાં 
અરાખર સેળવી ઢાંકીને ઇ'ગારૈ સુછી અવારનવાર ઉઘાડી રૂપાના 
યા લાકડાના ષમચાયી મેળવ્યા ફરવુ* તમને માહેનુ' પાણી ગએક શર 
જેટલુ' અળેને ઉતારી ભીનવીને નીચવેલાં ધાતાં ધટ કપડાંથી કલ૪ 
ભરૈલી તપેલીમાં ખદામન' પાણી ગાળી લઈ છુ'છો ફેજી દેવે. 
ત્યાર ખાદ શીર્‌। ખનાતવાની રીતમાં દુધ નાખીને શીરે! ખનાવશૂ 
છાપેલુ' છે તે રીતથી પેહલાં ન'ખરની સફેદ શાકરીયા બે પર ખાંડને, 
મજાહુનાો ચાસવાળો શીર્‌। કર ખદામનુ' પાણી રેડેલી તપેલીમાં 
ગાળા માહે લી'ખુનો ગાળેલા રસ નાનો એેક થમચો ના"ખી ચુણે 
અછાતાં ઉપર ઉ'ધાડી તપેલી સુકવી અને શરખટ ખુનાવવાની રૌતમાં 
લખ્યા થ્ુજખ માપતાં રહી ભરેલું એક રેર એટને એક ખાટથી 


થોવીધ વાંની. ૧૩૩૭ 


શર્ખટ કરન ઉતારવુ' ગ્મને ડુંડુ' થાયને મલમલતાં કેરડાં કપડાંથી 
ગાળી ખાટલીમાં ભસ ચપટ ખુષ મારી લાખ્યથી પક કરવુ'. પીવુ 
હોય ત્યારે ગરખટ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા પ્રમાણું ડ'ડાં પાણીમાં 
ભયવા ખાઇસ સોદામાં ભેળને પીવુ“. ચીનાઇ શાકરનો શીર ફરવો 
પોયતો તેમાં દુધ નાખીને બતાવવે! નણી, કારણુ ગમે ખરી શાકરને 
શીરે! એમજ મજાહનોા નીતરે થશે, 


શરખટ બતાવવાની રીત. 


કેક પણુ ગર્ખટ ખનાવવા માટે ખનતાં સુધી ચીનાઈ "ખરી 
સાકરને ખો'ખરી કરી અથવા છુ'દીને વાપરવી, અને શાકર નહી હોય 
તો પછી પેહલાં ન'ખરેની ધણી સે।છ સફેદ ગાકઝીયા પાાંડ લેવી. 
કોઇ પણુ ગસવાળાં ફળનું રરખટ ખઅનાવ્વુ' હોય તો તેને સાફ કરી 
તે ભાગીને :સ નીકળી જય નહી તેમ સ'ભાળયી ધે!ઇ મલમલનાં 
ખારીક નરમ કપડાંથી નુછીને તદન કોરડા કરવાં, ચ્મને શરખટ 
ખતાવવા પટે જેમ લખેલુ' હોય તે પ્રમાણે તેને કોડીનાં વાસણુમં 
ગાકર અથવા ખાડ સાથે ભળીને જેટલો વખતત રાખ્વા લખેલુ' હોય 
તે મુજખ. ડ'ડક્વાળી નગ્યામાં રાખ્યા ખાદ ખધુ' સારીકાની 
ભત્રડીને :સ કાઢી સોજા ધટ કષ્ડાને ગરમ પાણીથી ભીનવી 
નીગવીને તેમાંથી નીતરે। રસ ગાળીને દુધ ભરવાના પાશેરાનાં માપથી 
ભરીને તેમાં લખેલા હીસાખે લેવો. પછી સેનજખી ખોપડી નીકળેલાં 
હોય નહી તેવૉ તદતન મ્યાખાં અનેમલનાં વાસણુમાં અથવા 
તદતજ ક્લઈ ભરેલી સપાટ તળીયાંની તપેલીમાં રેડીને તેમાં શાકર 
યા ખાંડ ભેળવી, પણુ ખાંડ હોય તે! શરખટ નીતર્‌ કરવા માટૅ 
તેમાં લખેલું હોય તેટષા માહે લીં'બુનો રસ નાખ્વો. તે પછી 
વાસણુને ધીમી આંચે ચુણે ઉ'ધાડ' સુક્બુ' સ્સને ઉપર મેલ સ્ખાવે 
તેને ફર્પાનાં યા લાકડાંના યમચયાયી કાઢયા ક વો. પણુ માપીયા 
વગર શટકલે રારબટ ખનાવતાં પતળ' રહે તો તે જુગાઇ 
«તય છે, તમન ધણુ! યાસ આવીને ટાઇટ થયુ' હોય તો તે 
ખાઢટલીમાં ભર્યા પછી માહે ગાકર ખ'ધાઈઇ ન્નય છે. પણું વળી 
વારવાર ચુલાપરથી ઉતાડીને ભરવાની પણુ મહેનત પડે છે. તેટલા 
માટે જે ભરેલુ બે પાશેર એટલે ગક પોઈંટ શરબટ નાથનુ' 
#હોય તો જે વાસણુમાં ચુલા ઉપર તે શરખઢ ખનાવવાનુ હોય તેમાં 


૧ સકં૪ વીવીધ વાંની. 


ખે પાશેર અથવા ખક પાઈ ભરીને પહેલે પાણી રેડવુ' મધુને ગમેક 
કામરીની સોજી ચીપને છેડા ઉપગ્થી સરખી કાપીને પછી પેલાં 
વાસણુમાંનાં પાણીમાં એ ચીપને બોાળવી ગનને તે જેઢલી ભીતાય 
તેટલા કૉમરીના ભાગ ઉપર છેળીવડે જરા "ખાંચો કોતરીને તેની 
પ્ધાંણી #ધા પછી વાસણુમાંનું પાણી કાહી તાખીને પછી તેન 
તાસણુમાં ઉપર સુજખ શરખટ ખનાવવા ચ્ુકવુ' ગ્મને તૈયાર યવા 
વે સારે શ્યવારતવાર કાંમરીતી પેલી પાંચો જીધેલી ચીપયી માપીયા 
કરવુ” અમને હીસાખસરનુ* ખરાખર થયલુ' લાગે ત્યારે ઉતારીને છેલ્લે 
જોક વખત પાશેટાનાં માપથી ભર નેવુ' તમને રાખ્વા જેટલુ' નહી 
પણુ વધારે હોય તો પાછુ' ચુલે યુફી ખરાબર કરીને ઉતારવું. ચ્યને 
ઠડ થાય પછી માહે બીજી કાંઇ ચીજ ભેળવી હોય તો તે ભેળાને 
પછી પાછું મલમલનાં 'કે?ડાં કપડાંથી ગાળી તદન કરડી પાણછટ 
યા ખાટલીમાં ભધ કીકતો જુગ ચપટ મારીને લાખથી પેક કરશુ. 
પણુ મે કોઇબી શર્બટ એમજ ગઅમધુ' પીવુ તહીં, પણુ ત'બ્લરમાં 
નાના ચાર પાંચ ચમચા (દેજટ સ્પુન) જેટલુ શરઅટ રેડી મજનહનાં 
રસ્ટનુ' થાય તેઢલુ' તેમાં અઆઇસન* ઠ'ડું પાણી ભેળીને *યવા 
ગપમાછસ તથા સોદાવાટર મેળવીને પીવુ. પક કીધેલુ' શરખટ બે 
ત્રણ માસ સુધી સોજુ' રહે છે પણુ ઉખેડયા પછી વાંપરી નાખવુ 
નનેઇયે, પછી ગખ્તાં તે ખીગડી ન્નય છે. 


શરબટ બીટરૂટનુ. 


સેજ લાલ રગના મજણહતા કુમળા ખીગ્ર્ઢના છેલેલા કટકા 
તથા સો।જી પહેલાં ન'અરની શાકરીયા પાંડ ૬રૈક શર ૨, વેંનીલ, 
જઅસન્સ નાના ચમચા ૫, લીંબુનો ગાળેલો રસ નાના ચમચા ૨, 
તાજા' ઇડ ?- 

સાજી તપેલીમાં ખાંડ નાખી ઇ૪ડાંને ધોપ્તતે 'ેટળાં સુધાંજ 
માણે ભષડીને ખરાખર મેળવી ત્રષુ શેર &કુ' પાણી રેડી પંડ 
પીગળાવીને ચુલે ખળતે ઉ*ધાડુ' મુક્વું' અતે ત્રણુ નેશ થ્ાવેને 
ઉતારી જરાવાર ઢાૉકણુ ઢાંકવું, પછી ઉપર મેલનો પાપડો ત્માવે 
તેને આંધરાંની ચમચથી કાઢી નાખીને તદન કલ ભરેલી ખી% 
સાજ તપેલીની ઉપર ભીનવીને નીચવેલાં કપડાને ઝળીનીકાની ઢીછુ* 
રાશીથી ખાંધી લધ્ને તેમાંથી શીરે માળવા. તે પછી ખોટજુને 


વૉવોધ વાનાં, ૧૩૩૫ 


છીલી તોાળીને ઉપર લખેલે હીસાબે કટકા લઇને ડુતેજ શીમ્માં 
નાખી ઢાંક્ણુ ઢાંકી ચુણે ધીમી *માંચે સુકવુ' અને થોડુ' પાણી ખળેને 
લી'અનો રસ નામી મેલ સમાવે તેને ભાંધરાની યમપથી બયા 
પર્વે. ત્યાર ખાદ ખેક મેર ગેટલે ગક બાડ:લીની સેન્ટ ઉપર્‌ જેટલુ 
શરખટ રાખીને ઉતારી તુત કેડીનાં મોટાં વાસણુમાં મલમલનાં 
ષોતાં કપડાંથી ગાળો છુ થાયને એસન્સ ભેળવુ' ગ્મને ડ'ડું થ 
ને કોરડી ખાટલામાં ભરી યપટ ખુય મારીને ભાખથી પેક કરવુ. 
પીવુ' હોય ત્યારે શરખટ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા ચુજખ પીલુ. 
“એમાં પ્રેભાખનુ' એસેન્સ લેળીયાથી શરખટ વધારે સારૂ લાગે છે, 
માટે ગમે તો વેતીલાને ખદલે ગો અસેન્સ ૧૦ ટીપાં સમાય તેટલી 
નાની જેક ચમચી શરખટ ઠડુ' થયા પછી માહે ભેળવવું. કેઈ પણુ 
જલી, ખ્લાંમાંશ અથવા બીજી કઇ પણુ પવાહી ચી ૪ને રગીન 
કરવા માટે નાખવા ?₹ગ નહી હાય તો ગે શરખટ નાખ્યાથી 
મજહુનો તેજરાર ર'ગ થશે પણુ ગમ શર્ટમાં મીઠાસ વધારે છે 
માટે તે ચીજ ખનાવવામાં ખાંડ એઈઇછી નાખવી, 


" શરખબટ બૅલકુટનુ* 


સેજ પાકટ બૅલફુટને ભાં તેની ગ દરના ગરતા કટકા કરી 
તેને તોળી ત્રણુ રતલ લઇને મોટાં કોડીનાં વાસણુમાં પાંચ શેર 
સે!" ઠ'ડાં પાણી સાથે ચોવીસ કભાક ઢાંકી રાખ્યા પછી ખુખ 
તરેહ ચોળવુ', પછી તદનજ કલઈ ભરેલી તપેલીમાં *્યથવા સેજખી 
આપડી નીકળેલી નહી હેય તેવાં તદનજ આખષ્ાં અનેમલનાં 
વાસણુમાં નાખો ઢાંકીને ધીમી ગ્માંચે ચુશે મુકવુ અને ઉપર ફીણ 
માવે તેને કાઢયા કરી ખેલકુટ નરમ પધાયને અવારનવાર ઉ'પાડી 
તદન કલ૪ ભરેલી યમય યા કસ્છીથી મેળવ્યા કરવુ'. પછી સ્ય૬૨ 
રાટેક ખાટથી જેટલો ગેટલે ભરેલે! રોઢ શેરને માસરે રસ રહેને 
ઉતારીને પષ્ખ ધુ'ઠી નાંખીને ભીનવીને નીચવેલાં ધોતાં ધટ કપડાંથી 
ખધોા રસ નીચવીને ગાળીને તેમાં લી'બુનો રસ નાના ગણુ ચમચા 
રડી છુ દેલી ચીનાઇ પ્યરી શાકર સવા શેર નાંખી પીગળાવીને પછા 
તપેલાંને પાછી સાજ ધોઇને તેમાં ફરી મલમલના કપડાંથી ખણુ* 
ગાળાને ઇ'ગારે મુકવુ ચ્મને ઉપર મેલ સવે તેને સેન્ડ ગાાંધરાંની 
અચત્ચયી કાઢયા કડી ભરેલુ તૈયાર શરબટ ચવક શેર એટલે એફ 


ફ૩૩૬ વીવીધ માંની 


ખાટલીતી ઉપર નાના ત્રણ ચાર તચમગષા જેટલુ' રાખીને ઉતારી 
'્રાડીનાં વાસણમાં રૈડવુ' સને ઠરીને ઉપર પાપડી ખ'ધાય તેને કાઢી 
નાંખી ઠડ'હું થાયને કેરડી ખાટલીમાં ભરી શરખટ ખનાવવાની 
રીતમાં લખ્યા ઝુજખ પક કમ્વું, એ શરખટ ચાલુ ઝોડો યા મરૃદા 
ઉપર દવા તરીકે શ્મપાય છે. રૅકેડીકાઇડ સ્પીરીટસ ઔઓવ વાધૃત ૧૦ 
ઠીપાં ભરાય તેટલા ખાઠ ચમચી ભરીને ખાગમે ઠ'ડૉ થયલાં એક 
ખાટલી શમ્ખટમાં ભળાને પૅદ છીધાથી એ ખબીમડતું નથી. 


શર્બઢ રાજબૅરોતુ. ક 


તાજી પાછી 31૦૪બર્‌ને સાફ કરી ભચડીને ખધે! રસ કાઢી 
સોજા ધોતાં કપડાંથી ગાળીને પછી શગ્ખટ ફાલસાંનું ખાખે 
સરોપડીમાં છાપેલું છે તેમાં લખ્યા મુનૅ્તખ્ખ પણુ ફાલસાંને ખવદ્લે 
અ રસ ભરીને તેટલેન્ટ લેવા ગને તેમાં લખ્યાં જેટલી જ દેલી 
ચીનાઇ ખરી શાકઃ નાખીને તેટલુ” તૈયાર શગ્ખટ ખનાવી &'ડુ* 
થાયને શર્ખટ ખઃાવવાની રીતમાં લખ્યા ચુ આટલીમાં ભરીને 
પક કગવુ' ચ્મતે તેજ રીતે પીવુ. ૨ 


શરબટઢ રાજબૅરોનું' ર જી. 


સોજી તાજી પાછી રાજખરી રતલ ર, સો પહેલા ન'ખરનો 
શાકરીયા ખાંડ રતલ ૨, તારતરીક એસીડ તોળા ૩. 

એક કોાડીનાં માઢા બોલમાં અસીડ નાપ્પી ગમ્મ કરી ઠડુ' 
કરીને ગાછીલુ' સો”્યું' પાણી તેમાં અડધા શેર ૨ેડી અસીડ પીગળેને 
માહે મજબૅરી ના પીને ચોતરીસ કલાક ઢાંકી રાખવુ” તે પછી માણે 
મ્સ છુટે તે બધે. ગાળા લઇને તેમ્ાં ખાંડ પીમળાવીને પાછુ" 
ભીનવીને નીચવેલાં ધટ કપડાંથી માળી એે શરખટથી બાયલીખઓને 
પોણી ભરીને ચપટ બજુષ મારી લાખથી પૅક કરી ઠ“ડકવાળા 
જગ્યામાં રાખવુ. પીવુ હોય ત્યારે એ થોડાં ગરબ.માં આણંચનું 
પાણી ત્યથવ' ચ્માઈસ સોદા ન,ખોને પીડનું. 


[રખટ લી'બુનુ. 


છુ'ટેલી ચીનાઇ ખરી ગાકમ તોળા ૨૫, લી'બૂને ગાળેલે! રચ 
પાઇઈટ ૧, લીખુ4ું એસેન્સ યમથી મ॥ ગેટલે ઠીપાં ૨૦. 


વીવીષ નાંની. ૧૩૩૭ 


તદન કલઇ૪ ભરેલી તપેલીમાં અડધે બેર ઠડાં પાણી સાથે 
શાકરને ચુલે મુકી અન તે પીગળાને ચાસવાળો શીયા થાયને 
ઉતારી તેમાં ખાકફીનો ખધા। સામાન મેળવવા. પછી તદન &'ડુ* 
થાયને જરા ધટ કપડાંથી ગાળેને ખાટલીમાં ભરી શરખઢ ખના- 
વવાની ળંતમાં લખ્યા મુખ પક કળીને રાખ્ડું. પીવુ હોય ત્યારે 
થોડાં શરખટમાં આધ્સનુ પાણી શ્મથના ખઆઈગ સોડા નાખીને પીવુ. 


શરબઃ? લીંબુનુ' ૨ જી. 


૨ના૬ ખરી શાક? રતલ ૨11, લીંજને! ગાળેલે રસ પાધ ટ 
૨, લી”“જ%ની ખાશંક કાપેલા છાલ તાળા ૨॥,. 


શાકરને ખા'યરી કશી તદનજ કલઇઈ ભરેલી તપેલીમાં લી"બુના 
ટ્સ સાથે ચુલે ધીમ ખળતે ચુકવી અને તાક? પીગળેને છાલ 
ના"મી દસેક મીનીટમાં ઉતારી જથીબેગ યા ઘટ ॥્લેંતલના કટકાયી 
ગાળા ઇ"ડુ* પડેને ખાટલીયાં ભરી ચપટ બ્રપ મારીને લાખથી પંક 
કમ્વુ', પીવુ' હોય ત્યારે ઘોડાં શરખટમાં ખઆઇઈસનુ' પાણી ત્ધથવા 
ગાઇસ સોદાવીટર નાખઆપીને પીવુ” 


શરબઢ લીબુનુ' સાધારણુ, 


ઉપસેલી ભરેલી છ ચમચી ખારીક છુ'દેવી ખાંડ ગધયવા મેરા 
ખાંડ તથા ખાટાં લીંખુના ગાળેસે! રસ ત્રણુ ચમચીમાં પીવાનું 
પાણી શ્મથવા ખ્યાધ્સનુ' ઠ'ડ' પાણી એેક પાશેર ગોટલે અડધી 
પાછ'ટ ભેળા ગ્સેક તલમાં કપડાંથી ગાળાને ચાખી નેવુ' અને 
તેમાં ખાંડ, ૬ીછુનેો રસ ગ્યથવા પાણી નજેબી ખોછુ' લાગતુ હોય 
તે ઉમેરીને આપણુ ટેસ્ટ સુન્ખન કરીને પીવુ. 


શરખબટ લોલી દરાખનુ. 


સેજ ખાઢી મીડી કાળી ન્મથવા લીલી સોજી મોઢી તાફ» 
દરાખનાં ડીયકાં કાઢી ધઈ નુછીને કરડી કરવી. પછી આએ 
સોાપડીમાં શરખઢ રાજબનીનાં પ્વીન્ન' માં લખ્યાં મુજ્ખ જાગે 
ખેમાંની જે તે એક જતની દરાખનુ' શુર્ખટ ખનાવી તેજ ડીતે 
ભરીને પેંક કરવુ, અને "પપ પડે ત્યારે તેમાં લખ્યા સુજખ પીવુ, 
દસૂખખ મજહુંની રસદાર લેવી- 


૧ કર વીવીધ થાંતી, 


શરબટ વૅંતોલાનુ. 


છુ'ટલી ચીન!૪ શાઃ*ર હટી શેમ્ને કલઈ ભરેલી તળલીમાં એક 
પાશિર &'ડાં પણીમાં પી ળાવીને ચુ મૃક્વુ “ને કકરે। પડેને 
માહે લીંબુતો ગાળેલે। રસ એક નાનો યનચો *ડીન એડ ખાટલીમાં 
નાના છ ગમતા જેટલો ગમે શીરે ઓજે થાય તેટલો ખનાવીને 
ઉતાર્વુ' શ્યને કોસ એન્ડ બલેકવંલનુ' સોાજુ' નવું વેંતીલા એસન્સ 
નાના છ ચમચા ગ્ેટલૅ ભરેલો ગ્યડષેો પારોર માહે ભેળાને કપડાંથી 
ગાળીને પછી ગ્)ેક ખાટલીમાં ભરજું અને રાર્ખટ બનાવવાની 
ગીતમાં લખ્યા ચુજખ પૅક કરી તેમાંજ લખ્યા પ્રમાણે પીવુ. 

શરખબટ રે'હતુરનુ. 

ગાગમે વીવીધ વાંનીમાં શરખટ ફાલસાંનું' છાપેલુંઈછે તેમાં લપ્મ્યા 
સુખનો ખીજે ખધે સામાત લેવો પણુ ફાભસાને બદલે સોન્ન 
શયં તાનન રસદાર ખરાખર પાકેલાં શે'હવુર તૈંટલાંન લઇ તેન 
રીતે શને ભરેલુ તેટલુંજ ખે શૈહુવુરનુ' શરખટ બનાવવુ. 


શરબટ સાખૅરોતુ. '* 
શ્યાગ્તે ચોપડીમાં શરખટ રાજર્ખેરી છાપેલા છે તેમાં લખ્યા 


પ્રમાણું પણુ રાજનરીને ખદલે સાજી પાકી સાબરી ભ્રઇ તેજ રીતે 
ગેનુ' શરખટ ખનાવીને તેમજ પીવુ. 


શાકર, બુરા ખાંડ તથા ગોળ બનાવવાનો રીત, 


સોજી પેહલાં ન'ખરેતી શાકરીયા ખાંડ લેવી શ્થને આએ 
ચોપડીમાં શીરે ખનાવવાની રીત છાપેલી છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે 
સાત તારી ચાસની કરવી. પછી.જે શીરા વધારે હોય તો તદન 
કશ ભરેલી ક્યરેાટને ગ્મને ઘોડો શીરે! હોય તે એવીજ ઉ"ડી 
યાળાનૅ જરા સોજુ' માખમણુ અથવા સોન્જુ' ધી જરા લગાડી જે 
જગ્યા ઉપર એ રાખ્વું હોય ત્યાં ખે વાસણુને મુકીને પછી તેમાં 
શીરે। રેડીને છુતનન તેની ઉપર ખીજુ* વાસણુ ઢાંકી દેવું મને તે 
પછી ગે વાસણુને સેજખી ખાચકેો લાગવા દેવો નહી, પાંચમે 
હાહાડે ખે શીરાની શકર ખ'ધા૪ં જરે. પણુ જગરજે ઉપરનો જરા 
શર] બ'ઘાયા વગરનો રહેણી હોમ તો પછી કથરેટ યા યાળાને ઉભા 


નીનોધ વાની. ફઝ્ફટ 


પકડીને તે શીરાને બીન્ન' વાસણુમાં કાઢી લેવા, માહે સેજબી ચીરા 
રહેવા દેવા નશી, તે પછી પેલી બ'ધાયથી શાકરની ઉપર જચ 5'ડું 
પાણી છાંઠીને એ શુ!કર્વાળાં વસણુને તડકાંમાં લભગભમ ગમેક કલાક 
ચુષી ઉભુ" સુજી રાખ્વું અને તેની ઉપરનું પાગી સુકાઇને શાકર તદન 
સુકી થાય ત્યાર ટઝેખલની ઉપર્‌ થાળી યા કથરે।ટને ઉલટી મુકીને 
તેના તળાયાંતી ઉપર કાંઇ ષોકવું, તેથી માહેલી બ'ધાયલી શાકર 
નીકળી પડશે. પણુ શાકર ગમ'૬૨ વળમી ગયાથી એમ નીકળે નણી 
તો પછી છરીવડે ૪ીતારીપર્થી અળગી કરીને પછી થેોકીને ખધી 


* થ્‌ાકરે કાઢી લઇને તાર પાંચ કલાક તડકે મુકવી તે પછી શાકરને 


ભાંજને કટકા કરવા. 


આરા ખાંડ માટે શીરો બતાવવાની રીતમાં છાપેલું છે તે પ્રમાણે 
પોચી ગાળી પડતી યાસની બનાવવી અને માગે વીવીધ ગાંનીમાં 
શીરે સફેદ્ર છાપૅસો છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે ગે શીરાને લાકડાંને। 
મોટા તવાષો ગઆવે છે તેનેથી પ્યુખ ધુ'ઢયા કરવુ. જેમ કરતાં 
થોડીવારમાં ખાંડના ગાંગડા થયે, તેને તવાથાવડેજ ભાંછ નાખીને 
મેદા ખાંડ થાય ત્યાં સુષી ગ્મેમ લું'ટયાજ કરવુ'. પછી ખાંડ ઠડી 
યાયને , ભરવી, 


ભળ વગરના સો” તાના સેરડીના મ્સને છાલકી પોહાળો 
કહઢા૪માં નામી ખળતાં ઉપર ચુલે મુકવુ ગ્મને શીરો ઘાડો યાયન 
ખળતું ધીમુ કરીને ફેરવ ફેરવ કરલુ', હેડે લાગવા દ્વુ' નહી, ષછી 
ધાડી સાત તારી યાસની થાયને ઉતારી પાડી લાંકડાંનો તવાયે હોય તે। 
તે વડે શને તેવો નરી હોય તે! પઝી લોઢાંના તવાંયાયી શીર્‌। તદન 
ઠડો પડી કડણુ યાય ત્યાંસુધી થું'ટયાજ કરવું. તે પછી ગેક સેન્ન' 
માઢીનાં વાસણુમાં નાખ્વુ' અતે ગોળ ખ'ધાય ત્યારે વાસણુને ભાં 
નાખીને ગોળને કાઠવે. 


શાકરોયા મોઠાઈ. (સકરપાર ). 


મીલનેો પહેલા ન'ખરના ઘઉ'નો આમે માપેલો ટીપરી ૩, 
સજી ખાંડ તથા સોજુ ધી દરેક રર ૨, માનનુ સફેદ ધી તાળા ૪. 
થ્યાટાને ચાળીને તેમાં માનનુ' ધી ભેળ! પાણી નાખીને વણાય 
તેવા કડઠણુ બાટે બાંધી પ્ખ ઝુ દીને નરા સામે તાખી એક 


૧૨7૦ વીવીધ વૉનાંન 


જગના ત્રીન્ન ભાગ નેટલો જદો વણી તે । ડાયમ'ડ ધારતા કટકા 
કાપવા અથવા ખારીક કીનારીના લીકરગ્લારથી મોળ કાપવુ', પછી 
કઢાઈમાં ધી કકડાવી તમાં લાલ તળવા. તે પછી આગે ચોપડીમાં 
શીર્‌ા સફેદ છાપેલોે છે તેમાં લખ્યા મુજ, ખાંડને! શીરે। ખનાવીને 
તેમાં ખે તળેલા કઢક! નાખીને યમચથી ટેઃવ્યા કરવુ' અને તેની” 
ઉપર ખે સફેદ શીરાનુ મત્નહુનું જાદુ પડ અ'ધાયને કાઢીને 
સુષુ થવા રેવું. 
શારલેટ આઈસ જદી ગ. 


૬ળેલી ખાંડ તેો!ળા ૧૨1, નળી ખદામની ખોન્ટ તાળા પ, સેઝ 
નવી સંવાય બીસ્કીક ૧૮ થી ૨૦, રેરીની ડધતી કડણુ ક્રીમ ભગેલી 
પાશેર ર્‌॥, સેોજું' તાજું દુધ પામેર રા, 15 પ ઇડાંતી રાળ, 
સોજી' ગ્માઇસીનગ્લાસ તે!ળા ૨, વેંતીલા અર્સન્સ નાનો ચમચો ૨, 
માખણુ ખપ સુજબ. 
ખરામને છેલી વાઈ નુછી કરડી ૬ને ધણી ખારીક છૂદવી, 
ઇ'ડાંતી લળને ખાવા! કાંટાથી દોહવીને તેમાં અક પાઝેર #મ 
મેળવીને ઇગગારે લુ'ટીને કક્ણુ થાયને ઉતા#! ર્કાબીમાં ખાલી કરીને 
ડ'ડુ' યવા ર્‌ેવુ'. પછી $ુધમાં ખાંડ પીગળાવી કલ૪ઇવાળી તપેલીમાં 
ગાળા માહે આપ્તસીન-લાસ પૈળવીને ૫૨? મીની રાખ્યા ખાદ 
માહે બદામ ભેળાને પાંચ સાત મીનીટ ૪'ગારે સુકવુ' ગ્મને 
આઇસીનગ્લાલ ખછુ પીગળેને ઉતાર] ર'ગ વગરની તારની નવી ચાળ- 
ણીમાંથી બષુ' છાંડી કાઢી ગરમ હોય તેઃલૉજ દાળ સાથે ભળેલી 
કરીમ તેમાં મેળવવી ગમને ખામી રહેલી :14 પાશેર ક્રમને જરા 
ઘુ'કીને માહે તે ઉમેરવી, યાર ખ!૬ એક 22? પાણી સમાય તેટલાં 
સાદાં માલ્ડને માખણુ લમાડી તેમાં બીસ્ઝીઃની સાદી ખોરદુ ૩૫૨ 
રહે શને ખઠખમથડી માલ્ડને અથડે તેમ બધી ચ્મકેકની પાશે પારે 
ગશાડવીને સરખી બીસ્કીટ મુકીને પછી ઉપલી તેંય'ર૨ કીધેલી મેળવણીમાં 
વૅનીલા ભેળોને મોલ્ડના વચમાંના ખાલી ભાગમાં મે ભરી ઞષટ 
ઢાંકી *ઈસકીમ ખનાગતાની રીતમાં લખ ચુજખ તખમાં આઈસ 
તથા તીમક ભેળી તે ભરીને તેની વચઃ ગે ,માલ્ડ મેથી તદન 
કડણુ થાયતે ખાતી વેળા અ'દરથા કાઢીને માલ્ડે ગરમ પાણીમાં 
બાળને વુત જ કાઢી લઇ નુછીને માલ્ડમયી પુડીંગને ઉલટાવીને 


વીવીધ વાંની* ૧૩૪૧ 


સ્માખુ'જ કાઢલું, ર્શ્યત આપઉઇસીનગ્લાસ તથા 6. & 18, 
ઊ1:07601 નુ* ગ્યાઇસીનગ્લાસ સોજુ' નમને ખારક મ્માવે છે. 


શોરે બનાવવાની રીત. 


સાધારણુ શીશ્‌। ખનાવવામાં હશ્નેશ ગાજ પહેલાં નખરની 
શાકરીયા “માંડ લેવી અમને પાંય શૈર ખાંડનો ગીરો કરવા હોય તો 
ખાંડને સાજ કલછ ભરેલી તપેલીમાં નાખી એેક તાજ' ૪છંડાંને બોઈ 
"સાફ કરીને પછી ખાંડ? 1 કોઢળાં સુધાંજ ભગડીને સારીકાની 
મેળવવુ સમને તેમાં તણું શેર ડ'ડું' પણી રેડી ખાંડને ખરાખરે 
પીગળાવીને પછી ચુણે ઉ'વાડુ' ખળતાં ઉપર મુકવુ" અમને ત્રણુ કકરા 
પડેને માહે લીંખુનો ગાળેલા રસ નાનો ગએેક મમચો 3ડી બે ત્રણુ 
મીનીટ પછી ઉતાળીને માડીવાર ઢાંકણું ઢાંકવું, તેમ ફીધાથી ખધેા 
બેલ ઉપર સયાવીને તેનો ॥પડો ખ'ધાશે, તેની સાથે શીરે। નીકળી 
નહી જાય તેમ ખધેો મ્માવરાંતી યમચથી કાઢી નાખીને પછી સફેદ 
ધોતાં કપડાંના કટકાને બીતવી તીચવીને તપેલાંની ઉપર રાઃીથી 
જરા ઢીળુ'-ૌળીનીકાની યાંધીને તેમાં શીરે! રેડીને ગાળવે।. પણુ 
એ તેયાર ફીધેલા શીરે! વાપરવા માટે જેવો કરવા લખેલુ” હોય તેને 
સારૂ' પાછે। ચુલે સુકાય ત્યારે *૬૨ મચ ફેરવવી નહી. 


ખીછ રીતે શીર બનાવવા હોય તો ઉપર મુજખની પાંચ 
3૨ ખાંડ માટે એક કલઇ ભરેલાં તપેલાંમાં ખક તાજુ પેલુ” 
પડુ' ભાંજને 'ાટળાંને કાડી નાખ્વું અને પંડાંમાં *ગમેક પાશેર ભની 
$*ડુ' પાણી રેડી હ્યેલીવડે ઇડાં સાથે “ખુબ અસ્વુ', તેથી સ્ક'૬ર 
કફ ચઢશે. ત્યાર ખાદ તપેલાંને ભાંયપર મેલી એેક મોઢા કલસીયામાં 
ત્રણુ શેર ડડુ' પાણી ભરી ઉભાં રહીને ઉ'ચેથી ઝીણી પારે એ 
ખષુ' પાણી તપેલાંમાંતાં કૂ થહેલાં પડાંની ઉપર રેડવુ', જેમ કરતાં 
જડાંમાં વધારે કડ ચઢશે તે પછી તેમાં ખાંડ નાખી ચુષે ખળતાં 
ઉપર સ્કી ખાંડ પીગળે ત્યાંસુધી મ્મવારતવાર ઝક૬૨ ગચમષ 
ડરેરવવી, તેથી હેઠે ખાંડ જશે નહી. તે પછી ખએેમજ રાખી કકરા 
પડીને ઉપર મેલ ચાવે તેને ગમાધરાંતી ચમચથી કાદયા કરવો શને 
શી*્‌ા મજહંને નીતર્‌। થાયને ઉતારી જરાવાર હોળ રાખ્યા પછી 
ઉપ2 સુજબ ગાળવે, 


૧જ૪૨ વીવીધ વાંની. 


ત્રીછ શતથી શીર્‌। ખનાવવામાં ઇંડુ ધેથુ' નણે પણુ ષાંગ 
શૈર પ્ધાંડ હોય તો! તેને ઉપર મુજખનાં તપેલાંમાં નાખી તેમાં એઇ 
શર ડ'$' પાણી રેડીને ચુશે ઉ'ધાડ્‌' મુક્વુ' અને બીક્ન' સેક રર 
હ'ડાં પાણીમાં એક પાશેર ભે'સનું દુષ બેળી શીરામાં ફ્ીણુ મ્યાયેને 
તેમાં અ) પાણી ભેળેલું' દુબ એક પાશેર જેટલુ” રડવુ. પોડી વાર” 
પછી પાછુ" એટલુ'જ ખીજ ગએ પાણી રેડવું અતે ઉપર 
કડણુ મેલ ખ'ધાય તેને ત્રણુ ચાર વખત ગ્માંધશંની 
યમગધી કાઢવો. તે પછી શીરે! નીતરે થાયને ખાકી રહેલું 
દુધ સાથનું ખધુ' પાણી રેડી પાછે શરીરે! તીતરે। થાયને ઉતારીને 
ભીનવીને નીચવેલાં ઝીણાં કપડાંથી ઉપર મુજબ શીરાને ગાળવા, 

ઉપર લખ્યા ચૃજ્ખનુ પાણી પાય સૈર ખાંડમાં તામ્વુ'. પણુ 
ખાંડ વધારે હેય તે! ઉપધેજ હીસાબે તેમાં પાણી રેડલુ' નહી પણુ 
તેનાં પ્રમાણુમાં પાણી ગણું લેવું, તેમજ વળી બે ત્રણુ શેર યા 
તેથો પણુ બઈછી ખાંડ હોય ત્યારે તો તે હીસાબે એક શેર ખાંડમાં 
પાણે! શર યા તેથી પણુ સૈન વધુ પાણી રેડવુ'. કારણું મીઠાઇ, 
હલવા, સુરખ્બો અથવા ખીન્ડુ' કાંઇ પણુ એેવુ' ઘણું યા ઘોડું 
બનાવવુ' હેય તો તે સધળાંમાંજ વખત તે! એક સરખો નેખ્થે છે 
મ્મતે તે થોડામાં શીરે! એણે હોય છે તો તે જલદી ખળી નચ 
છે ચ્યને પેલી બનાવવા મુક્રેલી ચીજ કાચી રહી જાય છે, તેટલા 
માટે આપણી સમજણુ સુજખ શીરામાં વીચાગં તપાસીને પાધી 
"્ડવુ' જોઇયે. 


ઉપર લખેલી ત્રણુમાંતી પેહલી રીતનોાન શીરા હસેશ ખધાં 
સાધાગ્ણુ વપઃાસમાં આવે છે. પથુ જેબી ચીજમાં પતળે ચ્યથવા 
તદન પતભોા શીરે લેવો કરી આગ ચોપડીમાં છાપેલું હોય તેને 
માટે ઉપર ચુજ્ખ મેલ કાઢયા પછી ગાળેલો શીરે એમજ ગમયો 
કવો. ન્યાં સેજ યાસથાળે શ્યથવા જરા ટાસ્ટ શીરે કરી છાપેલું 
હોય તેમાં લેતા માટે ઉપર સુખ શીમાને ગાળાયાં પછી પાણા 
ચુલે મુકવો! અમને હેડે લખેલી 1તે તપાસી આંમળવને જરા ચીકાસદાર 
થણુઃા સેજ ધટ જેવા શીરે। લામે તેવો કમ્વા. ટાઇટ સ્‍્થવા પાડે 
શીરૈ્‌॥ નાખ્વા લખેલુ' હોવ ગ્ચયતા ચારે પાંચ તારી યાસતી કરી 
હેય તો તેને માટે ચમટીમાં દામીને તપાસતાં યાર તાર નીકળે તેવા 
થાયને તે ધેવો ખને ઘણે! ટાઇટ અથવા ધણુ! ધાડો શીરે। કરી 


વોવીધ વાની. ઉ૩૪ક 


કાપેડુ હોય તેને માટે તો ચમઠીમાં દાખતાં સાત તાર નીકળે ત્યારે 
ત લેવા ગમે ચાસની તપાસવાની રીત એમ છે કે ઉપર લખેલી 
તણુમાંતી એક રીતે શીરો ખનાવીને ગાળીયા પછી પાષ્પ ચુલે 
મુકીને ધુ'ટ્યા વગ? ગેેમજ તેમાં ચમ મુકવી ચ્થને તેને અવાર- 
નવાર ખાહેર કાઢી તેની ઉપર આંગળા લગાડવી ચ્મને તેની ઉપર જે 
શીર્‌। વળમે તેને ચમટીથી દાખીને પછી યમઠઢીને પાછી ઉ'ધાડવી 
ગ્મને તેની વષમાં જેટલા તાર નીકળે તેટલા તારી ચાસની થયઘ્ી 
ગણીને તે મુખ ઉપ્યોગમાં લેવી, એે રીતે સાત તારી ચાસની યયા 
“પછી વષુ વાર ચુલે રહેતાં જરા વધારે ટાઇટ શીરે થાય પછી તેની 
ત્રાળી કરી નેવી અને જેબી મીઠાઈ યા બીજ ચીજ જેમાં ૬ખઆય 
તેવી પોચી માળી થાય તેવો ચાસ યા શીરે! લેવો કરી છાપેલુ' હોય 
ત્યાં પવા શીરૈ। વાપરવો. પણુ જ્યાં મોળી પડર યા કડણુ ગોળ, 
પડ-। શીર્‌। થયા યાસ કરી લખેલું હોય તેને માટે તેમ% લેવડી, 
ગોલાખછરી, ખાર્લીશુગ?, સોહન હલવો તથા પસ્મખ ( શ્રાગાની 
દાહડી ) એએ સધળાને માટે પણુ એવાજ શીરે જેઇથે છે. પણુ શીરે 
ગેટે ખધોા રાઇટ થવા આવે છે તેટલાં બણ! ખરે તો તે ગુલા 
ઉપરજ પાછી ખાંડ ખ'ધાણ જય છે અને જે તેમ નહી યવુ' તો પછી 
ઉતારીને રેડતાં તો ગીરે। નીતરે રહેવાને બદલે ખ ધાઇને સર્ફેદ ખાંડ થઇ 
જાય છે ગએેટલે પછી મે શીરે સુદ્લ ઉપ્યોગમાં આવી થક્તે 
નથી. તેટલા માટે ઉપર લખ્યા પ્રમાણે પોચી ગોળા પડતો શીરે 
થવા આરવે તેની સ્મગાઉજ જે ગમે શીરે! પાચ સર્‌ "થાંડને! કરવા 
મુકેલો હોય તો ખાટાં લીજુને ગાળેલો રસ એકથી દોઢ નાને, 
મચે! ભરીને માંહે રેડવે!, તેથી પછી શીરે। ખ'ધાશે નહી પણુ 
તૈયાર થયા પછી મજહને। નીતયાજ રહેશે, એવે! શીરે! તપાસવા 
માટે લાકડાંની સળીને વારવાર શીરામાં ખોળાને તેની ઉપર વળગેલા 
શીરાને ચમઢીમાં દાબીને તપાસ્યા કરવો તમને તેને દાખીને ચપટી 
પતી કરી જેવી અને તે પતી ખે'ચાય તો હજી શીરે। ચ્રુલે રહેવાજ 
રવા પણુ એેમ કીધેલી પતી કક4| થયાથી કડાક કરીને ભાંગી જમ 
તો પા ચ્યાપણું માગીયેછ તેવો ૪ શીરે ઉપર લખેલા ખધી 
ચીજ્નેને માટે હવે બરાબર થયલો છે એમ ન્તણીને લુ“ ગુલા 
પરથી ઉતારીને પછી એે ખધી ચીનમાં જેમ લખેલુ હોય તેવી 
રીતે ગમે શીરાનો ઉપ્યોમ કરવા. પણુ ગને સધળા મીઠાઇ તેમજ 


શૃ૩૪૪ વીવીધ વાંની. 


ખીજખબી ગામઠી મોડાઇ તેમજ ઉલવામાં હમેરા પહેલા ત'ખરેની 
સોતીર્યસ "ખાંડ ધેવી, કદી વેથાતી લેવી નહી, 


શીરો વૉટર આઈસને. 


હુ'દેલી સોજી ત્રાગું તલ ખાંડને એક કલભઇ ભરેલી તપેલીમાં , 
નાખ્વી ગને એક ઇડાંની સફેદીને ક્રડણ કફ ચઢાવી ખાંડમાં 
અરુખર મેળવીને તેમાં ખેક શેર અટલે ગ્મેક બાટલી ભરી &'ઝુ' 
પાણી સારીકાની મેળવીને ચુલે અળતાં ઉપ ઉ"'ધાડી તપેલીમાં મુકવી 
શને તેમાં ખરખર ગક કકરો પડેને ઉવરીને મલમલનાં સોન્ન' , 
પોતાં કપડાંધી ગાળાને આગે વીવીધ વાંતામાં ખધાં વોટર આઇસ 
છાપેલા છે તેમાં એ શીર્‌। વાપર્વે. 


શીરો સફેદ. 

સર્રેદ શીર્‌। ધણ્‌। ઘાડો જેધતો હોય તો ઉપર શીરે। ખનાઃ 
વવાની રત છાપેલી છે તેમાં લખેલ] ત્રસુમાતી 'કો૪પણુ એક ગીતથી 
પૃણુ ટાઇટ શીર્‌। બનાવવો. પણુ પેખર યા બીજી કે૪પણુ મીઠાઇ 
માટે સર્ર૬ શીર। જોઇતા હોય તો ક્લઇ (મરેલા મેણા ષાટીયામાં 
એક તારશી ચાસણી કરવી. પછી કેઇખી એક રીતથી “ખે શીરે 
ખનાવ્યો હોય તેને ઉતારીને ગરમ હાય તેટલાંજ તપેલાંને ઢળવુ* 
મુકવુ, જેથી ખધે શીરે ગેક તરક ગમેકડો થશે ભને તપે- 
લાંતાં તળીયાંની યોડી જગ્યા ખાલી થશે પછી તે ખાલી ગા 
તરફ ગે ગરમ ગરમ શીરાને મોટા તવાથાથી જરા લર ભપને 
જાણુ તે ખાલી “ગ્યા ઉપર કાંઇ વળગી ગયલું હોય તેતે એખવી 
કાઢતાં હોય તેમ પણુ પ ખાથી પવન નાંખે તે શતે તવાથેો! પકડીને 
તે થોડા શીરાની ઉપર ધસ્યઃ કળી વળા જરાવારે પાછે શીરે 
અએટધેોા લઇને એમજ વસવા. ગે રીતે ષસ્તાં શીરો ધાડા ડુધપાક 
જેવો પણુ સફેદ થાય ત્યાંસુધી તંવાથાથી ધસ્યા કરવુ". તે પછી 
તેમાં એેક લીંબુનો ગાળલો રસ ભેળવો. કારણુ એ સફેદ શીરે 
જલદી ખ'ધાઇ જય છે, પણુ લીંખુથી તેમ થશે નણી, 


સ્ટફડ કંબેજ તથા નેોલકેલ. 


ઉપરનાં ખધાં “દાં પાદડાં તથા ડાડા કાપી કાઢયાં પછી 
નાકર રહેલો કેબેજનો સવા રતલ વજનનો એક દડે। કરવો ભને 


વીવીધ વાની? ૩૪૫ 


તેના ડાંડા તરફના ભાગનો ખે ઇ'ચ વ્યાસને! સરખે! ગોળ કટા 
કાપીને પછી છરીવડે સ'ભાળથી અ'દરની ખધી કૅખેજ કોતરીને 
કાઢી નાખી પોકળ કરી ફૅમેજનુ' ખાહેર્નું ફગ્તું આખ્ખું પડ ખધેથા 
એકસરખું" ચેક ઇ'ચ જેટલુ' નંદુ” રાખ્વુ'. તે પછી તા રતલ 
“કાંદાને છોલી ખાશીક ભુકા જેવા કાપી ૦। રતલ ધીમાં ઉં'ડી નાની 
તપેલીમાં શીકા લાલ તળુ તેમાં છુદેલુ' આદ લસણુ ૬રૈક ન તોળેો 
વધારવું ગ્યને ચગે વીવીધ ભાં1માં પાઇ કૅબેજનુ' છાપેલુ' છે તેમાં 
લખ્યા પ્રમાણે પણુ સ્માગે કૅખેજના ગાળામાં ભરાય તેટલાં ત્રોસ્તમાં 
'તેમ લખેલો! ખધે સામાત શેળીને તૈયારે કરી તેમાં કાંઘતા વધારમાંનુ' 
આસરે નવટાંક જેટલુ' ધી ભેળીને પછી કૅખબેજના માળામાં ભરીને 
જે ધરે તો અ'દરથી કોતરી કાઢેલાં કેબેન્ઝ્નાં પાદડાંમાંથી માહે 
જરા સુકીને પછી પેલા કાપી કાઢેલા મે!ળ કટકાને તેની જગ્યા 
ઉપર પાછે રાખીને સફાઇથી મુકીને ગાળા ખ'ધ કરવો અને તે 
નીકળી “ય નહી માટે ટેપ સ્મથવા કપડાંતી પતીના કેંબેનની 
ત્માસપાસ સરખે ત્મ'તર્‌ે ત્રણુ ઢાઇટ શ્ગાંઢા ખાંધી લેવા ત્યાર ખાદ 
એક કલઇ ભરેલા પાટીયામાં સ્માસરે રોઢ શૈર ધીને ચુલે કકડાવી 
ભાતે નહી તેમ સ'ભાળથી તેમાં કૅબેૅજને બધેથી એેક્સરખી લાલ 
તળાને કાઢી લઇને કાંદાના વધારવાળી તપેલીમાં એ કૅખેજને સુકવી 
અને ગ્સેક સોન્ન' નાળીયેરનું અડધે શર જેટલું બાડ" દુધ કાઢીને 
તે માણે રેડી મ તે!ળા નીમક નાખી ઢાકીને ઇ'ગારે સુક્વુ' ગ્મને 
કૅમેજ હેડેથી ચરેને સ'ભાળથી ફેરવી નાખી ખરાબર ચરીતે ગ્રેવી 
ધીપર આવેને ઉતારીને ગ્રેવી સાથેજ દીશમાં કાઢવી. ગેનો રેસ્ટ 
ધણુ! સારે। થાય છે. નોલકોલ સ્ટફડ કરવા હોય તો વગલાં કદના 
સ'ત્રાના જેટલા પણુ તદન કુમળા છ નેલકોલને છોતાને સરખા 
ગોળ કરવા. પછી સ્માગ્ે વીવીધ વાંનીમાં ખીમો ભરેલા પટેટા છાપેલા 
છે તેમાં કાંચા પટેટા કોતરવા લખેલુ છે તે રીતે નોલકેલને કોતરપને 
તેમાં લખ્યા પ્રેમાણુ ગમમાં ખીમા ભરવે। સ્મથવા ઉપર કૅેંબેઝ#માં ગોસ્ત 
ભરવા લખ્યું છે તેવુ' ગોાસ્ત ભગ ગક નાળીયેરનુ” ગ્મેક પાશેર બાડુ' દુધ 
તયા ખાચાં ગેસ્તની સોજી ગ્રેવી પેક પાશેર રેડી મ તોળા નીમક 
નાખીને કેમેજનીકાની પકાવવા* નાળીયેરનું દુધ પસ'દ નહી હોય 
તો તેને ખશ્લે રાઢ પારેર ભંસનાં દુધમાં ગ્યડડપો પાશેર ઠ'ડું' પાણી 
ભેળીને તે લેવુ. 
ત્પ 


૧૨૪૬ થીવીષ વાની* 


સ્ટફડના સામાન કેમ બનાવવો. 


મર્ધી, ખટક યા રસ્ત મેોસ્તને સ્ટફ્ડ કરવાનો સામાન જેને 
સાધારણુ રીતે ત્માપણાં લોક પોઠીસ કહે છે તે નીચે મુજખ ખતાવવે।. 


શાટા કાંદા શર બા, મોટા પટેટા શેર બ, ધી તોળા ૨॥,૯ 
સફેદ પાંઉનો ગર તોળા ૨, મ્ષાદુ તોળે। 1, લસણુ તથા તીમક દરેક 
તોળો ૦॥, કોથમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડા, મોટાં લીલાં મરચાં ? થી ૨, 
ઝીધીી કાપેલી સેલરી તથા પાર્સ્લા દરેક ઉપસેલી ભરૅબો ચમચી 9, 
મસાલો ગરમ, દણેલી હળદ તથા મરી દરેક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, . 
સલાતી જોસ; વેલાતી ચટણી તથા લી'ખુને। રેસ ટેસ્ટ મુજખ. 


કાંદાને છેલી છુદનાં પાડીને બારીક ભુકો! કાપવો? પટેટાન 
ખષ્રલીને ભ્રુકા કાપવો, સ્યાદુ લસણુને છે!લીને ખારીક ભુકો કાપવે!, 
પાંડુના ગરેના હાથવડે ધણુ! ઝીણા કટકા કરવા, કોથમીરનાં પાદડાં 
તથા મર્યાંને ધોઇને ખારીક કાપવુ(. પછી ગરમ મસાલો નુદો 
રાખી ખાફીના ખધા સામાનમાં નીમક નાખી ખધુ' હાથવડે બરાખર 
જેળવીને કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ધી કકડાવી તેમાં એ સ્રામન નાખી 
ઢાંકણું ઢાંકીને તેની ઉપર પાણી રેડી ચુલે ઇ'ગાર ઉપર “મુકવુ ગ્મને 
થોડે થોડે વાર્‌ પાણી અ'૬ર પડે નહી તેમ ઢાંકણું ઉઘાડી તપેલીમાંના 
સામાનને ષમચથી સૈળવ્યા કયીને તળે ઉપર કમ્વુ. અને ખધુ' 
અમાખર નરમ થપ્નને સુકુ' થાય ત્યારે ઉતારીને ગરમ મસાલો તથા 
પુરતો ટેસ્ટ લામે તેટલો ખધેો ખટાસ ભેળાને પછી ?કાબીમાં કાઢી 
સેલુ' શને રસ્ત કરવા માટે જે ચીજ તેયાર છીધેલી હોય તેની-શ્મ'૬ર 
એ પોાઠીસ ભરવુ', તેમજ ખીમાને બદલે સમાસા અથવા પુગેટાના 
પંઠીમમાં પણુ અમે પોઠીસ ભરવુ, પકાવવામાં પાગ નુદ્લ નાખવુ" નહી, 


સત્ર'જ અથવા સત્ર'ગા, ( મૃસલમાન લોકની વૉની. ) 


શોાઢા કાંદા શેર્‌ રા, ધર રતલ બા, ચીચોરા કાઢેલી નવી 
સ્મામલી તોળા ૩, ખાંડ તોળા રા, નવી ખદામની ખીજ, ભાંજેલાં 
પ્સ્તાં તથા માર્‌।ળી દરેક તાળો ૬11, નીમક સપાટ ભરેલ 
ચમચી ૨1, તાજળ' ઉંડાં ૫. 


દાડીનાં વાસણુમાં નાતા ચાર ચમયા &ડાં પાણીમાં ભામલીને 
મહી કલાક ભીનવીને પછી ચોળીને ડોઉર્‌ કાઢી લઇ આમલમાં 


વીવીધ જાંની ૬૩૫૪૭ 


ખીજુ ખે ચમચા પાણી રડી ચોળાને ખાકીનુ' ડોહરે' કાઢી લઇ 
છુ'છા ફેકી દેવો અને ડોહરાંમાં નીમક તથા પ્માંડ ભેળવી. આગે 
ચોપડીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા ચારે।ળા છેલવાની ડત છાપેલી છે 
તે સુજખ મેવાને છોલીને બદામ પત્તાંતી ખારીક સ્લાઇસ કાપી 
શ્રપુ' પાપને ક્રેર્ડુ' કરવુ'. કાંદાને છેલીને ખારીક સેવ જેવા કાપવા. 
પછી ક્લઇ ભરેલા પાટીયા સ્મથવા મોટી કલઈ ભરેલી કઢાઈમાં 
ધી કકડાવીને તેમાં પેહલે મેવાને તળા કાઢીને પછી કારા નાંખી 
ચ્મવારનવાર યમચે ડ્રેર્વીયા કરવો અને ખધેોા ગેક્સરખો લાલ 
ક્ષળાયને તેમાં પેલું” આમલીનું ડોહરૂ' તથા તળેલો મેવે। ભળીને 
પછી કલઇઈવાળા પેણામાં એ ખધુ ધી સાથેજ કાઢી લં ખેતી 
હપર ભાંજેલાં સ્ખાખી દાળનાં પાંચ પડાં સમાય તેટલુ સરપ્યુ' 
પાંથશીને ભ્ધાખે વીવીધ વાંનીમાં ૪ડાં તરકારપર ખનાવવાની 
રીત છાપેલી છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે પેણુામાં પાંથરૈલ્રાંની 
ઉપર્‌ ત્માપખપી રાળનાં ઇંડાં ભાંજયા ખાદ ઉપર ઢાંકણું ઢાંકીને તેની 
ઉપર્‌ છુટા છુટા થોડા ગાર સુષી હેઠે પણુ ખરખર ૪'ગ!ર રાખવા 
તમને શ્મ'દર ભળેલું' ડોહર' બધુ" બરાખર સુકાય તેટલાં પેણુમાંના 
કાંદા હેઠે' દાજે નહી તેની સ"ભાળ રાખ્વી અને પ્રડાંતી રાળ 
ખપાયને ઉતાળીને ચમચધષી ધી સુધાંજ ઇંડા કાઢવાં, મેવો પસ'૬ 
નહી હોય તો તે નાખ્યો નહી. એ) વાંતી મન્નહંની લાગે છે. 


સ્ત્રાખરી ક્રોમ આઈસ. 


સોજ પાછી સ્તેર્ળરી રતલ મા, સોજી પ્યાંડ તળા પ, 
મીલ્કમેડ કતર્ડૅનસ્ડ મીલ્ક ટેખલસ્પુન ૩, 310371 & -2013010'3 
કોન'ફ્લોગ્મર ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, તાન્ન ઇડાં ર, લપંજુ ૨ 
નો ગાળેલા રસ, રગ તઇઈસક્રીમને ખપ સુનઝખ. 


ખે પાશેર ઠ'ડાં પાણીને કલ ભરેલી તપેલીમાં રેડી તેમાં બધુ" 
માલ્ક ખરખર મેળવીને એક કોડીનાં વાસણુમાં કોન ફ્લો? નાખી 
મે પાણી સાથનાં મીટ્કમાંથી બેમાં જરા મેળવીને દુધપાક જેવુ 
કર્લુ' ગમૃને ખાષી રહેલાં તપેલીમ'નાં મીલ્કમાં ખાડ પીગળાવીને ચુલે 
ઉ'ધાડું' મુકી માહે કકરે। પડેને પેલો દુધપાક જેવો ધાડે કીધેલે 
કર્નફલોશ્મર હેઠે ડરી ગયે! હંશે તેને ચમષાયી ખરાખર ભેળીને 
પ્છી તપેલ્‌ીમાંની મેળવણીમાં સારીકાની શેળવીને પાંચેક મીન[ટ 


૬૩:૮૮ લીગીધ વાંત્દી 


થુ'ઠીને ઉતાગવુ' સ્મને તદન &'ડુ' થાયને ઇ૪ડાંને ભાં ખાવાના 
કાંટાથી ખુખ તરૈહ રાહુવીને તપેલીમાંતી મેળવણીમાં ભેળીને પાછુ” 
ચુશે ધીમી આંચે ધુ ઠી દુધપાક જેવું થાયને ઉતારવુ', પછી સખરને 
ભીનાં નરમ કપડાંથી નુછી ખરાખર સાફ કરી ડીચકાં કાઢી તદ્નંજ 
કલ ભરેલી ચાળણીમાંથી એક કોડીનાં વાસણુમાં ખષુ' ખરાખર 
છાંડી લઇ પેલી મેળવગી તદન ઠ'૭ થાયને તેમાં ખે બેળીને માણે 
લી યુનો! રસ તથા ર ગ સ્માણ્સક્પોમને થોડાં ઠીપાં મેળવીને છેલ્લે 
ઇડાની સફેદીને કડણુ કફ ચઢાવી મદ? તે ખરાખર ભેળીતે પછી 
આપ્ંસક્રોમ ખનાવડ&ાની રીતમાં લખ્યા મુન્ઔખખ સાચામાં ભરીને. 
જમાવવું, 
જ્ઞાખંરી વીટર. 

સોઈ પાકી ર્સ્ર'બેશી તલ ૨, સો જૂઝંડ 9૨ ૦, લી'ખુ 
૨ ને! ગાળેલે! રસર 

આબરીને ભીતવીતે તીચચૈકાં નરમ કપડાથી નુછી સાફ કરી 
દીગકા કાઢીને કોડીનાં બોલમાં તાખી ખુબ તરેહ ભચડીને માહે 
ખાંડ નાખ્વી, અને પાણીને સારીકાની કકડાવી તે* જુકુ' થાયને 
કપડાંથી ગાળાને ગમે પાણી ગ્સેક શર એટલે એક ખાટલીને ડ્મોખેરી માં 
વે્‌ડી ખધુ' સાડીકાનતી એકરસ કળીને લી'ખુને રસ ભેળવો. પછી 
ઝીણાં શ્માંધરાંતી તદ્ન? કલઈ ભરેલી ચાળણીને એક કોાડીનાં મોટાં 
ખાલની ઉંપર સુકી તેમાંથી ખશુ' સ્ંબરીઝ પાણી ગાળા લઇને 
પછી પાછું ભીનવાને નીચવેલાં કપડાંથી ગાળી નીતર્‌' કરી ગઆઇસ 
નાખીને પીવુ, સ્ત્રોબરીનોા છુ છો વધે તે તાળીને તેનાં પોણાં વજન 
જેટલી તેમાં ખાંડ ભેળીને તેની “નમ ખનાવવી. 

સ્તો બીલ્સ. 

કાઇ પણુ જાતની સોજી મામ લેડ રતલ ૨, રાંધવાના સોજ્ન 
ચોખા તથા ખાંડ ૬૨8 તોળા ૧૫, સોજી ખદામની ખીજ તોળા 
પ, સોજુ' દુધ શેર ૦1, માખણુ ખપ સુજખ. 

શ્માગ્મે વીવીધ વાંનીમાં ખદામ, પસ્તાં તયા મારે।ળી છેલલવાની 
4ત છાપેલી છે તે સુજ્ખ ખદામને છેલી ધોઇ નુછી 
શરડ કરીને છુ'વી. ચોખાને ચુંઠી સોજા ધોઇ અધજછચરા 
ખાકેલા રાધી ખોયાંમાં એસવવા અને તેમાંનુ' ખધુ* પાણી 


વાવીધ વાંનીન ફઝલ 


નીકળી જશને કોરડા થવા રેવા. પછી દુધમાં ખાંડ 
પીગળાવી ક્લ૪વાળી તપેલીમાં ગાળીને તેમાં ચાવલ તયા ખદામ 
ભેળી ઇ'ગારે મેલીને ધુ'ટયા કમ્વુ અને કડણુ થાયને ઉતારી થોડાં 
કપને માખણુ શગાડી તેમાં એ સેળવણી ભરીને ઠ'ડાં પાણીમ, 
ફ્રેકવાં અનને ખ'ધાયને ઉલટાવીને ગાખાં કાઢી જરા ઠડાં પાણીમાં 
મામલેડને ભેળા નરમ કરીને ઉપરષી તે રેડવી. 


સ૫*જ ડેક. 


તદન તા“ ઇડાં ૨૨, આખ! ૮ ઇડાંતાં વજન જેટલ 
ખારીક છુ'દીને ચાળણીથી ચાળેલાં માંડ, સ્યાખા ૪ ઇડાંતાં વજત 
જેટલો મીલનેો પહેલા ન*ખરનો ઘવઉ'ને. આમે, વેંનીલા અંર્સન્સ 
નાના યમચા ૨, લીંચુકુ અસન્સ તાતો ચમચો $, ખદામનુ' 
અસન્સ ઠીપાં ૪૦, ક્ડઠથણુ માખણુ અથવા સોયુ' માખણુનુ' ઘી 
ખપ ચુજખ. ૯ 

ગાઢાને થાળી ડાજે નહી તેમ સે#ીનૈ ભીનાસ વગરને। તદન 
ફ્રારડો કરવા. પૂછી છડાને ભાં સડેરી જીદી કાઢી તેમાંતી ગ્મડધી 
સફેદીને કાણું કફ ચઢાવવા સને કેક ગોળાનતા ત્રાંબાની મ્રોળ 
તળાયાંની કલઈ ભરેલી ઉડી તપેલીમાં દાળ નાખી ફેક ઘુટવાના 
સૌટાવડે "ખુખ ધુ ટીને તેમાં જરા જરા કપરી ખધી ખાડ ભેળી 
કફ ચઢાવેલી સફેદી નાંપ્)ીને પછી સઢો નાખ્તા નઇ લગભગ 
ગ્્ડધ1 કલાક સુધી ન્થી ધુ ટવું. તેટલાં ખાકી રહેલી શ્યડધી 
સડ્દીને ક્ઠણુ કફ ચઢાવી છેલ્લે તે ભળીને પછી એસેન્સ મેળવવુ, 
પછી ગે મેળવણીયી પોણ્યુ ભરાય તેટલા પૃગાંતા કેક ખનાવવાના 
સોજા ગોળ દાખડાનતે શ્થવા કલઇ ભરેલી સો!છ વાઠીને પુરવુ' 
માખણુ યા ધી લગાડીને તેમાં એ મેળવણી રેડીને પછી ગમ તો 
ખીજ થોડી ખારીક છુરેલી ખાડ ચાળણીવડે મેળવણીની ઉપર 
છાંઠીને પછી વુત જ પુડી'મ તથા પાછ ખનતાવવાની રીતમાં લખ્યા 
મુજખ ભુ'છી કેકને ઉલટા41ને ગાખુ' કાઢવું. સ્માઇીસી'ગ સાથનુ' 
સ્પ કેક ખનાષવુ હોય તો ઉપલી મેળવણી એકથી સવા ઇચ 
જેઢથી છાલકી ભરાય ગ્મને ખીલવા માટે ઉપર બાદી જગ્યા રહે 
તેટલા ત્રાંબાના કલઇ ભરેલા એક ઉડા ખુતયાને માખણુ યા ધી 
સ્‌ાપડીને તેમાં મેળ1ણી રેડીને પુડોગ તયા પાઇ ખતાવવાની 


3૫૦ વાવોત વાનો. 


રીતમાં લખ્યા સુજખ ભટ્ડી, ત'૬ર યા મોટા ચુલા ઉપર ભુ*જવું 
અને 'ક જરા ઠડ થાયને ધણી ચાલતી છરીવડે ગમે કેકના ગમે 
તેવા આકારના ક્ટકા કાપી તેની ઉપર રાજબેરી નમ જરા ચોપડીને 
આગે વીવીધ વાંનીમાં ત્યાઇસી'ગ ખાંડતી છાપેલ છે તેમાં લખ્યા 
મુજખનોા થોડો સામાન તૈયાર કરીને નમની ઉપર તેન' ૦1 
ઇમ નાડું પડ લગાડી તેને કઠણુ થવા માટે ઠ'ડી ભટ્ઠીમાં 
મુકવુ શ્મથવા ખે કેકના ચોરસ યા ડાયમંડ આકારના હહીથી 
ત્રણુ ઇચ જેટલા કટકા કાપીને પછી તેને વચમાંથી 
સરષખ્યા ચ્મૂડા ખે ભાગમાં કાધીને તેની ઉપર જરાં જમ 
સોાપડીને ખેઉ કટકાને પાછા સાથે નેડીને પછી તેની ઉપર *નાઇસી ગ 
પાંથર્વી, અમથા ખધા રવાનુંજ ખવતાવેલું કેક ગ્યાટાનાં કેક કરત 
વધારે પોચું થાય છે માટે તેવુ કગ્વુ હોય તો ઉપર સુજખને।જ 
ખીને ખધા સામાન લેવા પણુ ગમાટાને ખદ્લે મીલને પેહલાં 
ન'ખરનેો સેોજે સર્ડ્દ ખારીક જવા આખાં ચ્માઠ ઇડાંનાં વજન જેટલે 
લઇને ઉપલીજ ડીતે મેળવણી તૈયાર કરીને કેક ભુજવુ'. પણુ ખે 
કેક્ને ખીજ” કોઇ કામમાં ચ્થવા ઉપર લગખ્યા પ્રમાણું કાપી જામ 
ચોપડીને જાહસીગ લગાડવામાં વાપગ્વું નહી, ગમૅ' કેક એમન 
અમથું ખાવામાં ઘણુ' મજઉનું લામે છે. મર્ધીનાં માટાં પાંચ અને 
વગચલાં કદતાં કોટળાં સાયનાં છ ઇંડાનું વજન અડધે! રતલ યાય 
છે, તેમજ ઉપર લખેલા ખધા સામાનનું મ્યટાનું ચ્મયવા ગ વાનું 
જ્ુ'જેલું તૈયાર સ૫*જ કેક દાઢ રતલની જરા ઉપર થાય છે. તાન્ન' 
૪ગાં નડી હે।ય તે! પછી આઠ ઇંડાની દાળ અને પદર ઇડાંની 
સફેદી લેવી. ક'રણુ જુના ઇડાંતી ખધી દાળથી કેક પીષરૂ' લામે છે 
મને એ!છી દાળીવી મજહઝ' થાય છે. લી ખુનું' અસેન્સ નહી હોય 
તા તેને બદલે નાના ત્રણુ લીખુનો ગાળેધા રસ પણુ ચાલઝે. 
સપજ ડેક ર૨ જું, 

તદન ત,.જ' છડાં ૪, કોટળાં સાથનાં આખાં ૪ ઇડાંનાં 
વજન જેટલી છુદીને ચાળેલી ખાંડ, મીલના પેહલાં ન'બરનેો ઘઉંને 
*મટો તથા મીલનો પેહલાં ન'અરનો ષઉ'ને ઝીણુ। સફેદ રવે! ૬૨5 
આખાં ૨ ઇડાંનાં વજત જેટલો, લી“બૃતુ એર્સેન્સ નાના ચમશ્રા ૩, 
ખ ધમરનું' અસેન્સ ડીપાં ૩૦, કલુ માખણુ શ્થવા સોજ્તું ધી ખપ 
સુજખ. 


વોવીધ વાંનાં. ૧પ 


ઉપર પેહલાં સ્પંજ કેકમાં લખ્યા પ્રમાણુ આઢાને ચાળી 
અની શકે તો તેમજ સેકી સકે કરીને તેમાં લખ્યા સુજખનાં 
તપેલાંમાં ઇંડાંતી ૬ાળ નાખી સોટાવડૅ ધુ'ઠી સફેદીને કઠણુ કદ 
થઢાવી માહે તે નાખી બેઉ ભેળીને તેમાં થોડી પોડી કરી, ખધી 

“ખાંડ નાખી ગમેમજ રવો નાખીને લગભગ ષચીસ ત્રીસ માનીટ 
સુષી સોટાવડે ગખેકન તરફથી સુલટે હાથે ધુઢવું, જે દરમ્યાન 
જરા જરા કરી ખધેો આટો પણું નાખવો. જેમ નેરમાં છુ'ઢાય છે 
તેમ કેક ખીલેલું ને મજ્ાહનુ' નરમ થાય છે ખેમ ધુ'ટયા પછી 
* છેલ્લે છ્‌ી'બુને! રસ તથ! અસત્ય ભેળગું અને એ કેક ખાખ 
રાખ્ગુ' હોય તે પેહલાં સ્પંજ કેક્માં લખ્યા સુજખ નોળ દાખડાને 
માખણુ લમાડી તેમાં અથવા વાઠીમાં માખણુ લગાડીને એમજ 
મળવણી ભરતી અથવા તા સફેદ જાદાં કોરાં કામજને મોળ કાપી 
માખણુ લગાડીને તે તળીયાંમાં તથા એવુજ માષ્યણુ લગાડેલુ” 
કાગજ અદર કૂરેતું મુકીને પછી તેમાં મેળવણી ભગીને ભુ'જવુ. 
પણુ એ કેક કાપી કટકા કરીને ખીક્ન ઉપ્યોગમાં લેવુ' હોય 
તા ઉપર ડ્રેહલાં સ્પંજ કેકમાં પખ્યુતચામાં મેળવણી ભરવા 
લખેલુ' છે તેમ નાના ખ્યુનયાને પુરછુઃ માખણુ યા 
સે!નુ ધી ચોપડીને વૅગયાં ભરી જુર્ડીંગ તથા ૫૪ ખનાવરાની 
શતમા લખ્યા મુજખ ભુંજવુ'. ઉપલા સામાનનુ' ભ્રુજર્લું તેયાર 
કેક એક રતલ થશે, બધા રવા ખે કેકધણુ" પોચું થાય છે પણુ 
ખધા સ્માઢાનુ એ કેક તો! તદન થીસઇ «૪ ભાગી થઇને ખીલીયા 
વગરનુજ રહે છે. ખીન્ન' કોઇ પુડીંગમાં વાપરવા માટે એમ કે; 
વધારવાતુ' ક2ગું' નહી, ખાટો તથા ગ્યો બેઉ બ્રેગું' લધનેન્ટ 
અતાવવુ', સમથું 'પાવા માટે એ કેક્માં ગમે તો ખોપખ્પરી જીષેલી 
કૅરવેસીદ પોણા! તાળો નાખ્વી અને દાળ ધુ'ટ્યા પછી માહે સોજી” 
કડણુ માખણુ ના રતલ ભેળાને પછી ઉપરી શીતે ખધેો સામાન 
ભળાને ખનાવેવ' કેક વધારે સાર્‌' થચે. 
સ્પ'જ કેક કૌનફલોઅર. 

૦૪ હ 1 01:01 3 કૉર્નક્લીઅર ભમાખાં ૨ છડાનાં 
વજનને, છુ'દીને ગાળલો ખાડ આખાં ૩ ઇડાંનાં વજન જેટલી, 
તદતજ તાન્ન' ૪ડાં ૪, બઆાઉત એન્ડ પાલસનને। પેજલીફ્તીચ્મુર્‌ 
વાલ પ એઢલે બેખાની ભાર, માખણું ખપ મુજ્બ, 


પૃરૂષર વીવપધ વાંની. 


પેસલીક્લાઅર નાખેલી કોઇ પણુ મેળવણી તેયાર કીધા પછી 
તેને ભુ'જવા માટે થોભવુ જનેઇયે નહી, તેટલા માટે મેળવણી તેયાર 
છીબા આગમચ ભુવા માટેની સષ્ળીા સાંમમરી કરી રાખ્વી. તે 
પછી કે નફર્લામરમાં પેજલીશ્લેોન્યરને વ્રણા ખરાખર ભેળવો અને 
પંડાંને ભાજી દાળને પખ્ખયાવાના કાંટાથી ખુબ તરૈ્‌ર્ટ દોહવી પતળી* 
કરતે પછી સફેદીને કઠણું કજ ચઢાવી દાળમાં ખાંડ ભેળાને ગે 
સફેદી મેળવી છેલ્લે પેસલી સાથે ભેળેલો કૉનેફ્લોશ્યવર મેળવવો! અને 
એ કેક ભુ'જાતી વેળા ષણૂ ખીલે છે માટે ખે મેળવણીથી બે 
ભાગ ભરાય અને એક ભાગ ખાલી રહે તેટલા એક દાખડા યાન 
વાઢીને પૃરવુ' માખણુ લગાડવુ અથવા માખણુ લગાડેલુ' સફેદ 
%રરૂ કાગજ હેઠે તેમજ ફરતી બોગ્દુપર મુક્વુ' અને પછી તેમાં 
મેળવણી ભરી વુર્તજ પુર્ડીંમ તથા પાઇ બનાવવાની રીતમાં લખ્યા 
સુઝ્ખ ભટ્ટી, ત'દુર યા ચુલા ઉપર ખરાખર લુજવુ'. પેજલીફ્લોચ્મર 
નહી હાય તો તેને બદલે બેકીંગ પાઉદર ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી 
જેવા. એ કેક સીક માણુસને તેમજ ખચ્ચાંને ખવાડવામાં હલકુ* 
છે. પણુ સાધારણુ ખાવા માટે બનાવવુ હોય તે! દાળને ધુ'ટ્યા 
પછી માહે સોજી કડણુ માખણુ એેક પાશેર બેળીને પછી તેમાં 
ઉપર સુજખ ખીન્ને ખધે1 સામાન ભળીને મેળવણી તૈયાર કરવી. 
તદનજ તાજ ઇંડાં નહી હોય તો પછી ત્રણુ ઈડાંતી દાળ મ્યને 
શંચ ઈડાંતી સફેદી લેવી. પેસલીકર્લેી *રે અથવા બેકીંગ પાઉદર 
નાખ્યા વગર પણુ ગમે કેક ખને છે પણુ તેને સ્પ“”કેક ર જમાં 
લખ્યા ચુન્ખ ધુ ટવુ' જેષ્ટયે. 

સ્પ'જ કેક ચોખાના આટ!નુ'. 

તાજ ઇડાં ૪, ખા્ગીક છુ'દેલી ખાડ તોળા પ, મીલનેો પહેલાં 
ખરના ચોખાને શ્યાટો તાળા ૩. 

સ્પજ કેક પહેલાંમાં લખ્યા મુજખ ઉપલા સામાનનુ' કેક 
ધુ'ઠીને બનાવવુ. પણુ સ્પંજ કેક કોન'ફ્લેાચ્મરતામાં લખ્યા મુજબ 
પેજલી ફ્લોશ્મર નાખીને ને ખાચષે કેક ખનાવવુ હે।ય તે! પહેલે 
શ્ાઢામાં ૦ તોળોા પેસ્લીફ્લીગ્ઃર ભેળવો શ્મને દાળને ખુખ ધુ"ટી 
તેમાં ખાંડ બરાબર મેળવ્યા પછી સફેદીને કડણુ કફ ચઢાવી તે ભેળા 
છેલ્લે માટે મેળવીને પછી મળ ણીને વગર ધોભવે તુત જ એ 'કેકમા 
લખ્યા મુજ્ટખ જુ નવા સુક્વુ'. 


વીવીષ વાની. 1સેષક 


સ્પ*'જ કેકનુ* પુડીગ. 


સ્પ કેક તાળા 5, સોજુ' માખણુ નવટાંક, ચીનાપ ચવ- 
ગચવનતા ગમથવા વેલાતી આરે'જના સુકા સુરખ્બાના ઝીણા કટકા 
તાળા ૩, સોજુ' ૬ધ શેર મ॥, તાન્ન' ઇડા ર, બેડી નાનો ચમચો 
જદજટસ્પ્ુન) 1, વેનીલા એસેન્સ યમચી ૨, લગાડવાનુ' માખણુ 
તથા ખાંડ ખપ સુન્ઝ્ખ. 


કાડીનાં વાસ્ણુ દુધ રેડી તેમાં કેકને અડધો કલાક ભીનવી 
*્રખ્યા પછી ભાંજને સારીકાની એકરસ કરવુ' ગ્મને છડાંને ભાજી 
ખાવાના કાંઢાથી પ્યુખ દોહવી તે તથા બાને ખધેા સામાત માહ 
ખરાખર મેળવીને ટેસ્ટ મુઝખ શ્ા'દર ખાંડ ભેળડી, પછી પાઇદીરા 
યા લ'ગડીને પુરતુ માખણુ લગાડી તેમાં એ મેળવણી ભરાને 
પુડીંગ તથા પાઇ ખનાવવાતી 4તમાં લખ્યા મુજબ ગરમ ભટ્ટી, 
તદુર અથવા સગડપર ભુજ્વું ગ્મને પુડીંગ ખાડ્લુ' હોય તો 
ઉડાં વાસશુને માખણુ લગાડી તેમાં ભરીને એમાંજ લખેલ રીતે 
ખાડ્વુ. , 

* સ્પંજ કેક પેજલીફ્લોઅરનુ'. 

કે, પણુ સાધારણુ આટઢટામાં 8310૪101 70180185 
ઈડ્ાંશ૦૪ 110૫ નાપ્મીને સપ જ કેક બનાવવુ હોય તો તેને સુદલ 
ધુ ઢવું જોઇયે નહી. કારણુ ખેજલીડ્લા ર ભેળાયાથી વગર લુ"ટવે 
પો 1ની મૈલેન્ટ ક્રેક ખીક્ષી ન્નય છે, પણુ પેજલીફ્લાચ્યર ભેળીને 
ખનાવેલી મેળવણી તૈયાર થયા પછી મુદલ થોભવુ નહી પણુ વુત”ન 
ક્ેકને જુ જવા સુક્વુ જઇયે, તેટલા માટે કેકની મેળવણી તૈયાર થયા 
પહેલાં શ્રુંજવા માટેની સાંમગરી કરી રાખ્વી *મને પછી આગે 
વીવીધ વાનીમા સ્પ જ કેક પેહુલામાં લખ્યા ચુઝખનેો બધે; સામાન 
લઇ પહેલે સય.ઢા સાથે પેજ લીફ્લોશ્ગર ગ તોળાને પ વાલ એટલે 
છમાની ભારને બરાખર ભેળીને પછી દાળને ખાવાના કાંયયી ખ્ુખ ધુ'ટી 
પતળી કરી તેમાં ખાડ મેળવી સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી તે ભેળીને 
છેલ્થે પેજુથીશ્ચમ્મર સાથને! ચાટો નાખી તે બરાખર મેળવી દપ્ને 
ગેજ સ્પજ કેકમાં લખ્યાં મુજબનાં વાસણમાં ભાને તુત જ 
ભુ'જવા મુકી દેબુ . સ્પજ કેક ૨ નનમા લખ્યા જુઝબનો સામાન 
લુઈ ગ્માટો તયા રવો બેઉ ભેચું નાખીને અવવા શ્યમયાજ રવાનુ” 


૨૩૫૪ વીવોધુ વ.ની* 


સ્પંજ કેક ઉપલીન રતે પણુ પેસ્લીફલી અર બ તોળાજ ભેળાને 
ખનાવવુ. 


સ્પ'જ પુડીગ. 
મીલતે। પેહલાં નખરનો ધઉનો આટો; સોજુ' કડણુ માખણું 
તયા છુંદેલી ખાંડ એ ૬રેક ચીજ કોટળાં સાથનાં આખા ૨ ૪ડાંના 
વજન જેઢલી, તાજ ૪ડાં ર, લીંખુતુ એસેન્સ અડધી અમચી 
અટલે ટીપાં 2૦, લગાડવા માટે બીજી માખણુ ખપ મુજ્ખ. 


આટાને ચાળીને કેક બનાવવાની શીત આગ એ વીવીધ વાંનીમાં 
છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુજખ સેકીને સુકો કરવો. પછી ઇડાંને 
ભાજી ખાવાના કાટાથી ખુબ તરૈ દોહળને પછી તેમાં ચમકેક ષષ્ઠી 
ખવોા સામાન ભેળવો, પછી થોડાં ચાનાં કપને પુરતું માખણુ 
લગાડી તેમાં એ મેળવણી જરા ન્યધુરી ભનીને મધ્યમ ભડઠીમાં 
શુજવુ. 

સ્પજ પુડીગ ર જી. 

મીલનો પહેલાં નખરનેઃ ધઉનાો આયો રતલ 3, સોળ 
માખણુ તથા સે। જ લાલ ખાંડ દરેક તાળા 1૫, સોજી' દધ શ” 
બા, છુદીને મલવલના કપડાંથી ચાળેલી ખારીક સુદ ઉપસેલી 
ભરલી ચમચી 9, તાજ ઉડા ર, “ૃદેલુ' જાયફળ ૬, સોદાખાઇ 
કાખુ સપાટ ભરેલી ચમચી બા, લગાડવાનુ' માખણુ ખપ મુજખ. 

ઉપર સ્પજ પુડી'ગ પહેલામાં લખ્યું છે તે મુજખ આયઢાને 
ચાળી સેકીને સુકો કરવો. પછી ઈડાન ભાંછી ખાવાના કાંટાથી 
“ઝુખ તરેહ દોહવી પતળા કરી સ્ખાઢાને માથાં કાડીના વાસણુમાં 
નાખીને તેમાં શ્વે ઈંડાં મેળવી દુધમાં સોદા પીગળાવીને તે જરા 
“ર્‌ા કરી માણે મેળવીને પછી અમેમાં ખધો સામાન નાંપ્)ી ેકરસ 
કરવા. પછી સમે મેળવણીયી પોણું ભસય તેટલાં મોટાં ઉ'ડાં ખોલ શ્મુયવા 
સાદા માલ્ડને પુર્વ માખણુ લગાડીને તેમાં ભરી સ્યાગમે ચોપડીમાં 
પુડીંગ તથા પાઇ બનાવવાની રીત છાપેલી છે તેમાં લખ્યા ન્નુજખ 
સફેદ ધોતા કપડાંને એ પુડીંગનાં વાસણુની ઉપર હીલું ખાધીનૅ 
મુડામ કાણુ યાય ત્યાં સુધી ખાકફ્વુ', પકી કાઢીને કોઇપણ જન્નતની 
બમ સાથે ખાવુ. ર 


વીવીધ વાંન્રી, ૨૧૩૫૫ 
સ'ભારીયાં, ( હીંદુ લોકની વાંની, ) 


વચલાં કદનાં ખાટાં લીઝ જેટલા સારી નશજતના પટેટો શેર 
૦॥1, ધણી કુમળી ઝીણી પાપડી; સ્‍્માંગળી જેટલાં વાંખાં ખીંયાં 
*તૃગરનાં કુમળાં વેગગણાં તથા સેન જદો સોજે શકરકદ દરેક શેર 
હા, જદા પણુ ડુમકાં નાનાં તળવાનાં કેળાં ૪, ધણ સોજી મીઠુ 
તેલ ભરેલુ' શર ૦1, સોજુ' મે[્‌ટુ' નાળીયેર ૬, સાજ કોકમ તોળ! 
૨, આદ તેળોા ના, ખીયાં કાદેલાં મોાવાનાં અથવા સાધારણુ સુકા 
મરમાં તોળા ગા, કોથમીર ઝુડી ૪ નાં પાદડા, મોટા લીલાં મરમાં 
૩ થી ૪, નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, દલેલી હળદ; મરી; 
આખા રાઇના દાણા! તથા ધાણુાજીરનો મસાલો દરેક સપાટ 
ભરેલી ચમથી ૨, 


નાળાયેરના ખધા સડ્ેેદ ભાગને ખારીક ખમણુવો* શ્યાડુને 
છીલી ધણુ! ખારીક ભુકો! કાપવો, કોકમને સોજી કળી ધોઇને ભુકે 
કાપવો. કેોથમીરનાં પાદડાં તથા લીલાં મરયાંને ધોઈને ખારીક 
કાપવુ'. પષ્ટ્ટી' અ બધા સામાનમાં હળદ, મરી, ધાંણાજરાને! મસાલો 
તથા નીમકને સારીકાતી બળવવું. પાપડીને સમારીને જેવી સમયને 
કાઇ પણુ તરકારીતી તયા કેળાની છાલ છેોલ્યા વગ? એમજ સોજી” 
પોપ પટેટાના ખખે કટકા કાપવા અને કદને ઉભે બે ભાગમાં 
કાપીને તેના પણુ પરેટા જેટલા કટયા કાપવા. વે'ગણુ'નો «૪ર! 
ડીચકાં રાખી હેકેથી ઉભાં ચાર ભાગમાં કાપી ઉપરથી વળત્ેલાં 
રાખ્વાં, કેળાંના બે કટકા કાપી તેને પયુ છેડાપરષી વળનેલાં રાખીને 
પ'ગણુંનીકાની યાર ભાગમાં કાપવાં, ત્યાર ખાદ ખધા ભેળેલ॥ 
મસાલ્રામાંથી વેગણાંતા તથા કેળાંના ચીરેલા ભાગમાં થેડો થોડે 
ભરી ચાર્‌ ચી? દાળીને વળગાવવી અને ખાકી રહેલા ખધા 
મસાલામાં ખધી તરકારીને સારીકાની સ'ડોવવી. ત્યાર ખાદ ગ્ેક 
જર સોટા કલઇ ભરેલા પાટીયામાં તેલ નામી ચુલે કકડાવીને પૈલાં 
ખીયાં કાદેલાં સુકા મરચાં તથા ૨૪ના દાણા નાખી ચમચયા 
ફેરવ્યા કરી મરમાં કાળાં થાય નહી પણુ મનઉનાં લાલજ તળાયને 
ઉતારી પાડી કેળાંને જાદાં રાખીને બારીના ખધા સામાનને તપેલીમાં 
નાખી ચમચથી મેળવી ૪ગાર ઉપર મુકીને ઢાંકણું ઢૉંકી તેની ઉપર 
પાણી રૈડવુ' ભને વારવાર ઉ'ધાડી ચમયથી તળે ઉપર કર્‌ 
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ખધું જરા નરમ થાય સારે અ'દર કેળાં ભેળી ખએેજ રીતે તળે ઉપરે 
કરવુ', પણુ અદર પાણી રેડવું નહીં અને બધુ ખરાખર નરમ 
થાયને ઉતારવુ'. ગમે બાંતી સાર લામે છે. 


સમોસા ખમષુ, જમ, દાળ, માવો; મેવો અથવા 


મુર્બ્બાના માનના. 


આગલે વીવીધ વાંતીમાં માન ખનાવંવાતી રીત છાપેલી છે તેમાં 
સાધારણુ માન લખેલુ" છે તે ગુજ્ખ ખપન્ેચુ' માત બનાવવું 
મ્મતે તેના ઘણાજ નાતા સ-ત્રાતા જેટલા મેળા થાય તેટલા કટકા ' 
કાપીને એ માનમાંજ લખ્યા સુજબ તેને ખે'ચી વળ ૬ઇને પછી 
તેનો મેળે કરી એક ચના પાંચમાં ભાગ જેટલી પતળી નાની સફાઇદાર 
શેઢલા વણીને તેને સરખી બે ભાગમાં કાપવી. "વીજ રીતનુ' માન કરવુ 
હેય તો ત્યાગ્મે વીવીધ વાંનીમાં ખાત્ત' મલાઇતાં હેર!જનાં છાપેલાં છે 
તેમાં લખ્યા મુનખ માન બનાવવુ' અને.ગાખે તચાસા માટે સાધારણ 
માન અનાવીને તેના ઘણા નાના સ'ત્રા જેત્લા ગે.ળા કાપવા લખ્યું છે 
તેટલા મોટા આગે માનના ગોળા કાપવા, પણુ કમે હારાજીનાં 
"પાળ માટે વલુવા લખ્યું છે તેમ તહીં પણું શે મોર્ળાના કાપેલા 
ખેઉ છેડા બે ખે1રદુપ રહે તેમ યુકીતે સફાઇયી ઉપર મુજખજ એ 
માનતી ઉપ2 ભખ્યા જેટલી પતળા રોટલી વણીને તેમજ ખેતે સરખા 
ખે ભાગમાં કાપડી. ત્યાર બાદ “વે બેમાના જે ખેંક રીતતા માનના 
કઢકા કાપેલા હોય તેમાં ભરવા મટે આએ વીવીધ વાંનીમાં પ્મમણુ 
નાળાયેરતું પ્રરમાસુ છાપેલું છે તેવુ ખમણુ બનાવવુ, ગ્યયવા આગે 
ચે,પડીમા પોળી દાળની તથા માવાની માતની ફરમાસું છાપેલી છે 
તેમાં લખ્યા મુજ્બ દાળ અથવા માવો તેયાર કરવો ગ્યયવા કેરીના 
મુર્ખ્ખાના ષણુ।#૪ બારીક કટકા કાપીને તે *્થવા કેરીને ખમણેલેા 
સુર્ખ્ખા ઘેવો, મ્યથવા આગે વીશીધ વાંનીમાં તળેલી બદામ દમપ્ય 
છાપેલી છે તેવી તળીને તેમાં મદા ખ.ડ ભેગાને તે તૈયાર કગ્વી, 
શ્યથવા રાજખરી યા 'વીછી કોઇ સોજી અમ લેપ ગખ્ખનતે એ બધી 
ચીજમાંથી જે એકના સમોસા કર્‌ડ& હેય તેને માનની રેટબીતા 
કપેલા ભેદ ક્ટક,ના *્રડધા ભાગની વષમાં સમાય તેટલુ ગૂયતું 
મુકીને પછી તેની ફરતી કીનારીની ઉપર જરા પણી ચોપડીને પેલા 
બાકી. રહેલા રે્‌[્‌ટલીના ખાલી ભામને ઉપરવાળી માહે ભેરેલું ઢાફી 
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દછને ફીનારીને દાખીને ખગખર સફા૪થી વળગાવી લેવુ' તે પછી 
મોઠી કઢાઇ ચ્મથવા મોટા ઉ"ડા પેણામાં માનનું સફેદ ધી પુરતુ” 
નાખ્ખીને ચુલે મધ્યમ ખળતે મેલી માહેથી ખરાખર પુ*માડે। નીકળો 
ત્યારે તેમાં સમોસાને છુટા છુટા જુકવા ગ્મને હેડેનું પડ કકરૂ' સફેદ 
ન્તળાયને ભાંધરાંતી યમયથ્‌ી ફેરવીને ખીન્છુ' પડ એમજ તળાયને 
ચયમચની ઉપર કાઢીને પેણા યા કઢાઇની ઝીનાની ઉપર ' ચમચને 
ટેકાવવી જેથી ગ્મ'દર ઘી હશે તે નીકળો જશે. એ સમોસા ભ્રુ'નવા 
હોય તે! ભાખે વીવીધ વાંનીમાં નાનખટાઇ છાપેલી છે તેમાં લખ્યા 
"મુજ્બ ત્યુનચા યા કથરે[ટમાં મનહના સફેદ કકરા સમોસા શુ'જવા 
અયવા ભઇટી યાત દુરમાં એવાજ લુંજવા. 


સમે।!સા ખીમાના માનના. 


ખીમઃ!ના સમોસા માનના ખનાવવા હોય તો ઉપર ચશ્રમોસા 
ખમણુ, જમ, દાળ, માવો, મેવો અથવા મુરખ્ખાના છાપેલા છે તેમાં 
ખે જતતુ* માન ખતાવી તેના ગોળા કાપી વણીને ખે ભાગમાં 
કાપવા લખ્યુ' છે તે મુજઅ કરીને પછી હેડે સમામા ખીમાના સાદા 
છાપ્યા છે તેયાં લખ્યા જેજખનેો ખપીઞોા ખનાવી એમાં ભરીને તેમજ 
માનનાં ધીમાં એ સમોસાને તળના. 


સમોસા ખીંમાના સાદા. 


ત્યાચમે બીવીધ વાંનીમાં ખીમ મોસ્ત શ્યથવા મરધીને છાપેલા 
છે તેવા ખપ જેમા સેજ તતરેલેો! ખીમો પકાવવો નખને તેમાં 
ખટાસ ઉપરાંત થોડે! વધાર વેલાતી સાસ તથા લીંબુનો રસ શેળીને 
પાછે! ચુલે સુકી જરા સુકવીને ઉતા વા, પણુ પોચા રાખ્વો, વવરે। 
ઇરવે! નહી ગમન ઉતાર્યા પછી તેમાં ટેસ્ટ મુજબ મસાલો ગરમ 
ભેળવેઃ(. યાર ખાદ ગ્યાએ વીવીધ વાંતીમાં પક્પેસ્ટ ક્રસ્ટનાં પેઠીસને 
છાપેલે॥ છે તેવો ખપ નેળોા ખનાવવો તમને સસેોસા જેટલા નાના 
બ્ોઢા કરવા હેવ તે પ્રમાણે ગમે કંસ્ટના વીઢાના મોળા કાપી તેમાં 
લખેલી શરતે પણુ એક ઈ ચના પાંચમાં ભાગ જેટલું પતલુ” વણીને 
તેતા એક્સર્પ્ખા બે કઢકા કાપવા અથવા આગે ચોપડીમાં રોટલી 
ધઉ'ની નવ રીતયી ખઅનાવવા છાપેલું છે તેમાં સમોસા સાર્‌ બના- 
વવા ભખયેલુ' છે તેવી રોટલી જેઇગે તેટલી નાતી મોટી વણીને 
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તેના અભે કટકા કાપવા અથવા આગેજ ચોપડીમાં સમાસા 
ખૂમણુ, જમ, દળ, માવો, મેવો અથવા સુરખ્ખાના માનના છાપેલા 
છે તેમાં ખાજા મલાપતાં હોરજીનામાં લખ્યા મુજ્ખનું' માત 
ખનાવવા લખ્યુ' છે તેવું અનાવી તેમજ વણીને ખખે કટકા કાપવા 
અને એ ત્રણમાંથી ગમે તે ગહમેક રતનુ' સમોસા માટે જે બનાવ્યુ” 
હેય તેતી વગમાં ખીષો સુકી જીતનારી "ખાલી રપ્મી તેની ઉપર 
પ'ણી ચોપડીને સફાઇથી બેવડું વાળા લઇ ગમે તે ખધા સમોસા 
તૈયામ જીધા પછી પેણામાં પુર્છું ધી કક્ડાવી મધ્યમ ખળતે મન્નહુના 
જરીકા લાલ પણુ કકરા સમોસા તળવા, ગખે તો એ સશોસામાં 
કોોલમી, કાલુ જથવા ખાડેેલી સાંધનો ખીમો પકાવીને તે ભરવા 
અથવા ખાએ વીવીધ વાંનીમાં સંમ્બાલ છાપેલું છે તેવું બનાવીને 
તે ભરલુ'* મોસ્તતા ખીમાના ઝીણા સમોસા કરવા હોય તો ઉપર 
સુજખ ખીમ તૈયાર? કરવો અને મીલના પહેલા ન'બગ્તા શ્લડપે 
રતલ આટામાં નવટાંક ધી તથા અડપો તોળો વાઢેલું' નીમક મેળવી 
ઠડા પાણીથી કદણુ ખાંધી “ઝુખ તરેહ ઝુ દીને અડધે કલાક રાપ્યા 
ખાદ પાષું ગુદીને પછી તેના ત્રણ ત્રાળા કરવા ગમનેન પુરતો સાટે, 
નાપ્મી તે ૬રૈકને ધણા।જ પતળો કાગજ જેવો વણીને ખે ઇ"ચના 
વ્યાસનાં મોળ ખીસ્કજીટ કટરથી ત્મથવા ખાળીક છીતારીનાં ગ્લાસ 
વડે પુરીતીકાની કાપીને પછી તેના સરખા ખબે કઢકા કાપી તેમાં 
ખીમો ભરીને જછીતારીપર પાણી લગાડી વાળાને ઝીનારી વળગાવીને 
પછી ઉપરે મુજખ ધીમાં કકરા તળવા અથવા ગેમ કાપવાને ખદણે 
ગે વણુલા આટાના ખએેક ઇ'ચ સમચોર્સ ખધા કટકા કાપી તેમાં 
ખીસેો। મૃષી છીતારીપર પાણી ચોપડીને તણુ ખણાનુ' ખીડુ' થાય 
તેરી મતે વાળીને કીનારી વળગાવી લઇ નેન રીતે એે સસોમસાને 
તળવા. 


સમોસા ગ્રેવીતા- 


ઉપર સમોસા ખામાના સાદામાં મોટા બનાવવા છાપેલુ' છે 
તે મુન્ખ પણુ ગમે તેટલા નાના મોટા સમોસા ખીશ્વો ભવડીને 
ખનાવવા અને તેને તળીયા વગર એમજ કાયા રાખ્વા, તે પછી 
એક મોટી છાલકી ક્લપવાળી તપેલીમાં સોજું' પાણી રૈડી તેમાં 
જશ્ન નીમક નાખી ઢાંકીને ચુલે ખળતાં ઉપર સુકવુ' મ્યને માહે 


વીવીધ વાંની, શૃ%પછુ 


“આખ જશ ચ્યાવીને પાણી ઉછ ત્યાયે તેમાં કાયા સમોસા મુજીને 
ઢાંકણ ઢાંકવું, તે પછી સમોસા ખફ્રાશે ત્યારે પાણીની ઉપર તરી 
“વશે તેને શ્માંધરાંતી ચમચથી કાઢીને અક કલઇવાળા મોટા 
પેણામાં પાંધરીને પારે પાશે સુકવા તમને ખારો નેોસ્તની અધરા 
ત્સ્ઘીની માજ ધીપર ગંધેલી ધાડી ગેવીમાં ખટાસ પુરતો વેલાતી 
સાસ તથા મીઠાસ પસ'દ ઊયત તો સેજ ખાંડ ભેળીને પેણુામાં સુકેલા 
સમામા ડુબે તેટલી ચેવી તેની ઉપર ફરતા રેડી ચુલે ધીમે ખળતે 
મેલી ખગબર કકડેને ઉતાઃવુ'. સાસને ખદધ્લે જલદ સરકે પણુ 
ચાલશે. ખારી ગેગીને ખદલે ગમે તે! આગ વીવીધ વાંનીમાં ગોસ્ત 
સ્મથવા મગ્ધી મસાલાનુ' પહેલુ' થવા ઝીજી છાપેલું છે તેમાં 
લખ્યા સુન્ઝબની ખાટી ફીધેલી ગેવી લેવી ગ્મને ઘોડાં ખાફેલાં ઈડાંના 
ઉભા ખખે કટકા કાપીને તે પણુ સમોસા સાથે ગેવીમાં ચુકવા. 
એ વાંની ગરમ ગરમ ખાવામાં ધણી સારી લામે છે, ઠ'ડી સાં 
લાગતી નથી, 


સમોસા જામ, માવા અથવા મુરખ્ખાના 


* પકપેસ્ટના ક્રેસ્ટના. 


ગ્માએ વીવીધ વાંનીમાં પફ “મ, માવા અથવા સુરખ્ખાના 
છાપેલાં છે તેમાં લખ્યા મુન્ના ખધેો સામાન લઇ તેન્ઝ રતે 
પડફપેસ્ટના ચોપ્ખડ કટકા કાપી તેની ચાદર એ નતણુમાંની ગમે તે 
એક ચીન ભરવી હોય તેને મુક્યા પછી એને પકફની માફક ખેવડુ” 
વાળીને લ'ખચોરસ કરવુ નહી, પણુ સમખોાસાનીકાતી ત્રીકેણુ થાય 
તે શતે વાળીને એે સસોસાને ભુ જવા. 


સમોસા મદાસી. 


મીતને! પહેલાં ન'બરન્)॥ ધઉ'સ્ર આયો અથવા ધરનો દલેલે 
બ્રઉનો ધણે! ખાઝીક મેદ એ ખેમાંતું' જે તે ખએેક ચીજ નેતલ 
રૃ શવુ* ગને તેમાં બે તોળા ધી તથા વાટેલુ' નીમક એક તોળો 
ભેળી ડ'ડાં પાણીથી સેજ ક્ડણુ જેવો ખાંધી “સુખ તરેહ ગુ દને 
ગેક કલાક રાખ્યાં ખાદ પાછો મસળીને તેના નાનાં સપરચત 
જેટ્લા ખધા મોળા કરી તેમાંતા એકને દાખી ચપડટો 
કરીને તેની ઉપર જરા ધી ચોપડી સાટો ભભરાવીને ખીજ એજ 


૧૩૬૭ વીવીધ વાની. 


ગાળાને ખેમજ ચપયેો કરી તેતી ઉપર સુક્વો અને પાટીયાંની ઉપર 
સાટો નાખી ધર્ણીનટ પતળી સફા દાર ચેશ્લી વણુવી. પણુ વણુતી 
વખ્ખત વારંવાર રૈ[ટવીનું પડ ડ્રેરતરી હેકેનુ' ઉપર્‌ લષંને વણુવી. કામ્ણુ 
મકજ તગ્ફથી વણુતાં ખેઉ પડ ગેક સરખાં પતઊાં થતાં નથી પણ 
ઝક નતદુ' અને ખજુ' પતળુ' થાય છે. એ રીતે બધી રોટલી વણાય ૫૦” 
શ્ષ્ટલવનરમ અને ડાજીયાં વમરની થાય તેમ તૈનાં બે3 પડ સમષ્કચરાં 
જુ'જીને કાઢીયા પછી લુઝજ બેઉ પડ છુટાં પાડવાં ખને ખધી રોટલી 
એમ સુજખ થવા પછી શ્બકેકની ઉપર સરખી ચોર મોઠવીને તેની બધી 
જેક સરખી બે શ્માંગળ પોહોળી અતે છ ગ્માંમળ લાં'ી ચીપ કાપવી* 
આને ત્મેમ કાપતાં રે।ટલીના કટકા ખાણી રહે તેને જરા પાણીમાં 
ભીનવી મખી પીગળેને ભાએ વીવીધ વાંનીમાં લાહી ખતાવવાની 
રીત છાપેલી છે તે મુજમ એની લાહી ખનાવવી. પણુ ગે રતે ખધી 
શાટકી તૈયાર કરવ અગાઉ અગેયે ચોપડીમાં ખીમા મોથ્ત અથવા 
મરઘીના છાપેલા છે તેમાં લખ્યા મુજબ નરનાં નકી પે!ણુ। રતલ 
ઝોસ્તને! મનહંને તતરાવેલો સુકે। ઘીપર ખીમા પકાશ તેમાં બરાબર 
ખાયે થાય તેટલા વેલ!તી સાસ તથા લીખતેો રસ ભેળા પાછે ચુલે 
મુષ્ી એને ખાળાને પછી ઉતારી ટેસ્ટ સુજખ મસાલો *ગરમ ભેળીને 
મમીમે। તેયાર કરવો અથવા બીજ ડીતતો ખીમો નીચે લખ્યો 
છે તેવો ખનાવવે!. 


કાથમીર ઝુડી ૪નાં પાદડા, મોટાં લીલાં મરચાં ૪ તથા 
જુદનાનાં પાદડાં ર૦ લઇ શમે ત્રણુડેને ધોઈ કોરડ' કરીને ખારીક 
કાપવું. ખને જાડુ તેોળે બા તથા લંસગુતી કળી વાલ પાંચ એટલે 
બેશ્થાની ભારને છોલીને બેઉના બણુ।ન્ટ ખારીક ભુકો કાપવો, ૬૩ર્‌' 
સપાટ ભરેલી ૬ ચમચીને છુ'દવુ', કાંદા શેર ના ને છેલીને ખાર્‌ીઇ 
ભુકો કાપી તીષવીને તેમાંત' ખધું' પાણી કાઢી નાખ્વુ. ગને એ 
ખધા સામાન સાથે નીમક તથા મસાલો ગરમ ૬૧% ઉપસેલી ભરેલી 
એક તમચી ભેળવી, પછી પોાણુ। :તલ નકી ગોસ્તનો બારીક ખીમે। 
છુ'દી તેને પાતા ઉપર પીસીને તેમાં દલેલી હળદ સપાટ ભરેલી એક 
ચમચી મેળવી તપેલીમાં નાખી ઢાંકીને યારેક મીનીટ ખળતે મુક્યા 
પછી ઉ'ષાર્ડી કરછીથી ખીમાને ભાંજીયા કરવો! ત્યને માણે છુકેલું 
પાણી ખળાને ખીમા તદન સુકો થાવ ત્યારે ઉતારીને પીતળની સોઈ 
ખલમાં ખારીક છુંદીને કાઢી લઈ તેમાં તવટાંક ધી તથા ઉપણે 


વોવીજ વાંની* ૬૨૨૬૨ 


બધે! તૈયાર કીધેલો સામાન મેળવીને વેલાતી સાસ «રા ભેંળવોા. તે 
પછી પેલી રેટલીની કાપેથી ચીયમાંથી એક ચીપને ડા વા હાથની 
મયમડીમાં પકડી ઝે ચીપતા આપણાં ખટત તરફ આાવેલા છેડાને 
જમણું હાથ તરફની છીતાત્રીપ* પાંનનાં બીડાં જેવા ત્રીકેણુ “આકારમાં 
માળવેા, જેમ છીધાથી ખીડાં જેવો નહી પણુ પડા રોકે ત્રીકે।ણુ 
અ્માડારે થશે ગને તેની અદર ખાંચો! થજે તે ખાંસાતી અદર 
ઉપર લખેલા પેમાંથી એક નતનો પકાવેલો જે ખીમા હોય તે 
ભંમને ષછી એતી સાથે વળમેલી ખાફીની ર્‌ાટલીની ચીપને એ 
“ડારેકા સમોસાની ત્રણુડે અણી ખરાખર સરખી રાખીને ઉપર 
વીઢાળી લેવો અને ચીપને છેડો ખાકી રણેશે તેને ઉપર વાળા 
લઇને લાહીથી વળગ!વી ગ્સે રીતે ખધા સમોસા તૈયાર જીધા પછી 
મોઠી કઢાઇમાં ચુલે ખળતાં ઉપર ડુખતું ધી કકડાવીને પછી ધીમી 
આંચે મજહુના ક્કરા સમોસા તળવાં. ખીમાને ખદલે ગમે તો 
આગ્મે વીવીધ વાંનીમા સંમ્બોલ છાપેલું છે તે ખનાવીને સમોસામાં 
ભરવુ. યહેલે રોટલીની ચીયના જેટલી કાગજની ચીપ કાપીને ઉપર 
લખ્યા પ્રમાણે એના સમોસા વાળી જેયાથી પછી રેટલીતી ચીપના 
ખનાવવાને ચ્રહેલ પડશે, 


સમોસા મસાલાનાં ઇડાનાં સાદા. 


કંદ્દા શેર ૦॥, ધી શૈર ગ, ગ્માદુ તોળા ૦11, નીમક તથા 
લસણુ ૬રૈક તોળો બા, કોથમીર ઝુડી ૮ નાં પાદડાં, શાટાં લીલાં 
મરચા ર થી ૩, વૈલાતી સાસ નાના ચમચા ૪, તાન્ન' ઇડાં ૮. 


ગ્માદુ લસણુને છે!લીને વણે! બારીક બુકે કાપવો. કોથમીઃનાં 
પાદડાં તથા મરચાંને ધે! કોરડુ કરીને બારીક કામવુ'. ઇડાંને 
એઢી સુપપ્ણેટમાં ભાંછ નતીમક તાખી ખાવાના કાંટાથી પ્ુખ તરૅહ 
રાહવીને પતળાં કરવાં. પછી કાંદાને છેલી ભુકા જેવા કાપી કલર 
ભરેલી મોઢી કઢાઈમાં ખણુ* ધી ચુલે મધ્યમ ખળતે મેલી તે ખસખર 
કકર્ડેને તેમાં કાંદા નાખી ચમચયથી ફેરવ ફેરવ કરી જીકા ખદામી 
રગના થાયને વુર્ત તેમાં આડુ લસણુ ભેળવુ ગ્મને તે તળાવાને 
સોહડમ નીકળે ત્યારે કોથમીર મરસાં ભેળીને ઉતારી પાડીને તેમાં 
સાહવેલાં ઇડાં રેડી સારીકાતી એકરસ કરીને પાછુ ચુલે મેલી 
ક્લણવાળી નાની યમતષ યા મોટા ચમચાથી ચારવ્યા કરવુ ગને 


ત્્ફ 


જફ ગોજોધુ વાંનીન 


ક્ઠણુ જેવુ' થાયને સાસ મેળવી ચારવ્યાજ કરી પાછુ' ક્ઠણું થાય 
ને ઉતારવુ*. પણુ વળી ષષણ્યુ' કઠણુ કરી વવર્‌' થવા દેવુ' નળી. 
ત્યાર ખાદ ઉપર સસાસા। ખીમાના સાદા છાપેલા છે તેમાં લખ્યા સુજ- 
અની કો૪પણુ શક રતયી પણુ ખીમાને બદલે શ્માખે પકાવેલાં 
છ્ડાં ભરીને સમોસા ખનાવી તેજ પ્રમાણું તળવાં. 


સમોસા મીઠાં ઇડાંના માનના. 


સોડ સફેદ બેદ ખાંડ 32 બા, સો”ઝુ' મીઠાણનું' ધી સૈર 
૦1, નવી ખદામની ખીજ; ભાંજેલાં સોજા પસ્તાં તથા નવી ચારેળી * 
દરક તોળા ૨॥1, એળચી તોળો ૦11, જયફળ ૨, સોઈ ખરી 
કેસર વાલ ર॥ એટલે બેમ્માંતીનાં ચ્ચયડધાં વજનની, ઘણે સોજ્ને 
જોાલાબ યમચી ૬૧, તદનજ તાજા ઇંડાં ૮. 


જસરને સે પીતળની ખલમાં ખારીક વાટીને ગોલાખમાં 
ભેળી રાખ્વીઃ ખેળચી નયફળને છુ'દવુ'' આગે વીવીધ વાંનીમાં 
ખદામ, પસ્તાં તથા યાર્‌।ળી છેલવાની રીત છાપેલી છે તે મુજબ 
એમે ત્રણુડેને છેલી બદામ પસ્તાંના નાના ચ્માડા કટકા *કાપી ધોઇ 
જાર્ડુ કરી ગમે તો એમજ રાખ્વુ' શને મરજછ પડે તો મોટી 
કઢાઇમાં ધી કકડાવી તેમાં ત્રણુડેને રીકુ' લાલ કકરૂ' તળાને આંધરાંની 
યમચથી કાઢી લઇ ધીને ઠ'ડું થવા રેવું. પછી ખાંડને કષર્‌। કાઢી 
૪ડાંને સામ છાલકાં કોડીનાં દીશમાં ભાંજ ખાવાના કાંટાથી ખુખ 
તયેહ રોઇવી તેમાં ખાંડ તથા કેસરને સારીકાની મેળવી ગમે ખધાંને 
ઠ'ડાં થયલાં ધીમાં ભેળી ખરાખર એકરસ ફરી ચુલે પીમી મ્માંચે 
શેલી બટા ચમચાથી સચારવ્યાં કરવું અને કડણુ થાયને ઉતારી 
ગેળચી નયદળ મેળવી મેવો કાચો હેય તો તે પણુ મેળવો! પણુ 
તળેલો હોય તો ૪ડાંની મેળવણી ડ'ડી થાયને તે ભેળવો. પણુ 
ખનાવતી વેળા છડાં ણાં ક્ડઠણુ કરીને વવરાં થવા દેવાં નહી. તે 
પછી સમ્નોસા પ્મીમાના માનના આાશ્મે વીવીધ વાંનીમાં છાપેલા છે 
તેમાં ભખ્યા મુજબ ખપન્ેગુ' માન ખનાવી તેની રોટલી વધીને 
ખમે કઢકા કાપી તેમાં ખીમાને ખદલે આગે મીદાં ઇડા ભરીને 
સમોસા ખનાવવા સ્મને તેમાં લખ્યા મુજબ તળવા સ્મથવા બુ'જવા. 
પસર વગર્‌ ઇડા યઇ શકથે. 


બીગીત વાંનીઃ ૧૩૩૩ 


સરકે અચાર તથા ચટણીમાં કેમ અને ડેવો વાપરવો. 


સ્થાગે વીવીધ વાતીમાં ખખી જતનાં શ્યષ।ાર તથા ચયણી 
છાપેકાં છે તેમાં ચટણી કેરીની ૨ ૪, ૮ થી તથા ઉર મા છે 
તેમાં સાજે જલદ સરકા લેવા છાપેલુ' છે પણુ ગમે સરકાને બદલે 
એ ત્રણુડે કેશતી થય્ણીમાં તો કેસ એન્ડ ખ્લેક્વૅલનાો વેલાતી 
સરકોાજ ખધેો લેવો. પણુ બીજી ખધી ચટણીમાં તથા અશ્રારમાં 
પઝગુ જલદ સગકોક છાપૅલે! છે તે ખધાંમાં જેટલો સરકો લેવા 
,છાપેલો હાય તેમાં ચોથા ભાગ જેટલા તે સમક ઓછે! 
લઇ તેને ખદલે તેટલાનજ કરેસ એન્ડ બ્લેકવૅલનેો વેલાતી 
સરકે તેટલે! ત્મ'દર ઉમેર્યાથી ચઢણી તથા અખચાર મજાનાં 
જ્લદ થશે. ચોથે ભાગ ઉમેરવો એટલે એમ કે પોણી ખાટલી 
જલદ સરકામાં એ ક્રીસ એન્ડ ખ્સેક્વેલનો સરકો ભ ખાટલી ભેળાને 
ગ્માખમી ખાટલી કરવા, 


સરકો અ'ગુરી. 


સોઢી, સોજી સુકી પાંચ શર ભમ'ઝુરી દરાખને સાક કરી 
તેમાંથી બેક શેરને સોજી પીતળની ખલમાં છુ'દ્વી તમને પાંચ શેર 
પાણીને કકડાવીને ઉતારી જુકુ' થાયને ઉપલી ખધી પાંચ મૈર્‌ દરાખ 
તથા બ ખષુ' પાણી સમાય તેટલી?૪ એક સોજી ખરણીમાં ખધુ' 
ભર ચપટ ઢાંકણુ ઢાંકી ઉફ્વાળી જગ્યામાં બે દીવસ રાખ્યા પછી 
ઉધાડવી મ્યને તેની ઉપર સફેદ પોપડી ખ'ધાશે તેને પહેલે કાઢી 
નાખીને પછી ધાયલા સાફ હાથવડે અ'દરની ખધી ૬દરાખને પ્યુખ 
સાળાને ભાં નાખી પાછું એમજ બધ કરને ખખબે દીવસને 
અ'તરે બએેમજ ચોળવુ(. પછી જ્યારે ખધી દરખ હેદે ડરી જઇ 
ઉપર નીતર્‌' લાલ પાણી *વે તે પાણીને સોન્ન' ધોતાં કપડાંથી 
ગાળાને તૈમાં ધણુ! સાજે જલદ સરકો ગક વાધનગ્લાસ ભેળાને - 
પછી કૅરખાસી અથવા ખાટલીઓમાં ઉપર સુધી ભરવો આપુરેા 
રાખ્વે નહી. પછી થપટ ખુચ મારી સરકા ખરાખર ખાટા થાય 
ત્યાં સુધી તડકે મુકવો. દરાખ ભરેલી ખરણીમાં ઝીણાં મગત્રાં થરી 
તેથી સરકો ખીગડેલો સમજવો નહી, કારણુ એમજ થશે. જલદ 
સરકાને ખદણે કસ એેન્ડ ખ્લૅકર્વેલનો પેલાતી સરકો નાખ્યાથી સરકે 
વધારે ન્લદ થશે, 


૧૩૬૪ વૌવીધ વાંની. 


સરકે ખજુરનો, 

એક શેર સોનજ્ન ખજુરને સાક કરી ધાોણને એક શેર્‌ દડા 
પાજી સાથે ભેળો એ ખપું નાખ્તા સ્યડધી ભરાય તેટલી ગ્મેક 
કાડીની-ખરણી અથવા ખોલમાં ભગેને ખરાખર ઢૉંકી સુક્વું. વાસણુ 
નાનુ' લેવુ* નહી, કારણુ ઉભાધ્ેને માહેથી ખાહેર નીકળી જશે, 
સાથે દીને પાણીની અદર ખજુરને ખુખ તરૈહ મસળીને ઢાંકી 
રાખી ચાર દીવસ પછી એન રીતે પાછું મસળાને પછી સે.નન' 
યટ કપડાંમાં નાખી ભત્રડીને ખધે। રસ ગાળીને કાઢી લઈ છુ'ષઠો 
જક દેવો મને રસને ખાટલીમાં ભરું સરકા ખરાખર ખાટો થાય " 
ત્માં સુધી રાજ તડકે સુકવે।, પણુ ચાર ચાર દીવસને ચ્મ'તરે ખધેા 
મળાને શ્લે રીતે ચાર પાંચ વખત ધોતાં ધટ કપડાંને ભીનવી નીચ- 
વીને તેમાંથી સરકાને ગાળવા એ સગ્કો મનજહનો ખાટો થાય છે, 

સરકો ગોળને. 

ગમેક શેર સોજન લાલ ગોળને। જુડ્ઠે કરી કોડીનાં મોટાં વાસણુમાં 
નાખ્યા અને હઢી શર ભરેલું એટલે હઢી ખાટલી સોન્ન' પાણીને 
સાફ તપેલીમાં ચુલે સુકી ગ્મેક કકરો પડેને ઉતારી ગમે " બધુ" પાધ્યી 
જાળમાં રેડીને માણે ગોળને ખરાબર પીગળાવી ધોતાં કપડાંથી ગાળો 
તદન $ડ'ડ' થાયને કોડીની યા લખોટેલી ખરણીમાં ભરી ચપટ ઢાંકણુ 
હૉકી ઉપર કપડુ' ખાંધીને ઉ'ફ્માં રાખ્વુ', શ્યાસરે એેક માસ પછી 
સરકા ખરાઅર ખાટો થશે ત્યારે તેની સપાઠીની ઉપર બધાયલોા 
જાદો પોપડો ખધેા સફાઉથી બરાખર કાઢી નાખીને પછી ધોત; 
ધટ કપડાંને પાણીથી ભીનવી નીચવીને કોડીતાં વાસણુની ઉપર્‌ 
રાશીથી જરા ઢીળછું ખાંધી લઇ તેમાં ખધેો! રેડી ભષડયા વગર 
ગ્સેમજ છંલવે હલવે ગળાય પછી ખાટલીએ(માં ભી ચપટ ખુચ 
મારી ઉપર કપડું ખાંધવુ' સ્મને લાંબો દીવસ હોય તો પ'દર ગમને 
ફ્ૅકા ઘડડો હોય તે! પચીસ દીવસ તડકે સુકી સાંજનાં બાટલી 
ઉ'ચક્ી લેવી ષ્મને સરકે! તૈયાર થયા પછી ઉપર સુજખ ભીનવીને 
નીચવેલાં કપડાંથી ₹રી એકવાર ગાળાને ખઆટલીંખએો ભરવી. 


સરકો તાડીનેો, 


શેળ વગરની સોજ તાડી લેવી અને થોડી હોય તો કેરબાસીમાં 
સ્મથવા ખબાટલીઓમાં ભરવી, પણુ વધારે હાય તો લખોરેલી સોજી 


થોવોધ વાંની. ૧૩૬૫ 


મ્રરડી આખી ખરણીમાં ભરી બુચ મરી ચ્યથથવા ખરણીની ઉપર 
રેકાખી યા લાકડાનુ' ઢાંકણુ ઢાંકી ખાવરીખાંનાંમાં ચુલાથી ષોડે છેટે 
શ્યથવા ખીજ ઉ'ફૂવાળી જગ્યામાં રાખ્યું અને ન્યારે તાડીને 
વાસ તથા સ્વાદ ખદલાઇને સરકાના જેવી ખાટી યાય પછી કેરડાં 
કપડાંથી સર્કાને ગાળીને ભરવા. 


સરકો સેરડોને!* 


ભેળ વગરના તદનજ સોન્ન ચોખ્ખા સેરડીનાં રસને તલન 
“કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં ધોતાં કપડાંથી ગાળવા શ્યને એક ખાટલ1 
રેસમાં કાચા છલટાં સાથના યણુ। જે ભરીને લેવા હોય તો ઉપસેલે 
ભરેલા નાને એેક યમચે! ( દેજટેસ્પ્રુતન ) અને તોળેલા હોય તે રોઢ 
તાળા લઇ જેટલ ખાટલી રસ હોય તે દરગેક બાટલી રસમાં એએ 
હીસાખે ચણા લેવા અને એ રસ ને ચાર ખાટલી હેય તો સે!જન' 
નવાં કોરાં નળીયાંનતા ચારેક ઇચ જેટલા કટકાને ધસ્ડીને સોજને 
ધાઇ નુછી કોરડો કળીને ઈંગારમાં સુકવો અમને તે 
ખૃ્ુખ તરેહ *ટપી જય ત્યારે ચીમટાથી ઉ'ચક્ીને જરાબી 
થોભ્યા વગર વુત'જ રસમાં નાખી ર્વુ' મને એક મીનીટ પછી 
માહેથી કાઢી લેવો, ત્યાર બાદ અ રસ ભરતાં જર અધુરી રહે 
તેવી ખેક સોજી લખોટેલી બરણીમાં અથવા પોણેળાં મોઢાના ખાટ- 
જ્ઞામાં ચષુા। સાથેન ખધેોા રસ ભરતે ઉપરથી ગપષટ ઢાંકી તેની 
ઉપર ટાઈટ કપડુ' ખાંધી લઇ રેત દીવસ ડાર અને તડકામાં ગ્રુઝી 
સખ્વુ'. પણુ છ સાત દીવસને મ્ય'તરે યણાને સ'દરજ રેહવા 
દપ નને રસને સે।નન' વાસણુમાં કપડાંથી ગાળવા શ્મને કપડાંમાં છારી 
ઠરે। ખધુ' રહે તેને કાઢી નાખી ગે ગાળેલા રસને પાછો ચણામાં 
ગડા. ખે મતે ગ્ેક માસ સુધી ગાળીયા કરવુ ચ્ધને પછી સરકે 
તૈયાર થશે. તે પછી પાછે સોાન્નન જરા ધટ ધોતાં સફેદ કપડાંથી 
સરકાને ગાળી લઈ ચણુને ટ્રેકી દૈવા શને સરકાને ખાટલીગ્ોમાં 
ભરવા. ગે રતે ખતાવેલો સરકો મજણહંનેો ખટાસવાળો જલદ થાય 
છે. ષણુ ગયે સરકો લાલ જેવો થતે। નથી માટે તેવો કરવો હોય 
તો પીળા ર'ગને! માળ આવે છે તેવો નહી પણુ મનને ષેરા 
લાલ રગતા સોને ગોળ ખાવે છે તેવા નવટાંક મોળને ભુડ્ઠે કરી 
ઉપર લખેલા ચાર ખાટલી શેરડીના રસમાં પ્રથમયીજ નાખ્વોા, 


૧૩૬૬ _ વીવીધ વાંની. 


સગા સહેલી રતે ખનાવવેો હોવ તો! ઉપર મુજખના સે(જ શરડીન 
રસને ગાળીને પછી ધણુ'જ ગપટ એરટાઇટ થાય તેવી કૅરખાસીમાં 
ભરવા અમને સરે ખાઝો થાય ત્યાં સુધી એક વરસ યા તેષી પણુ 
વધુ વખત રહેવા રેવુ'. 


સવરાક. 


કાંદા શેર ર, ચીચોર કાઢેલી સોજ મ્યામલી શેર મ, ધી તે!ળા 
પથી ૭, લસણુની છુઠી નદી કળી તેછો ૨ છોલેલુ', તવુ* જીરૂ'; 
નત્રા ધાણુ। તથા નીમક ૬૨૬ તોળોા ?, સોન્ન' લાલ ?'ગનાં ખીયાં 
તયા ડીચકાં કાઢી નાખેલા સુકાં મરચાં તેળો ? થી શ, સોજુ' 
મોડુ” પાકટ નાળીયેર ૧, 


ધીને કલષ્ઠુ ભરેલા કાંસીમામાં કકડાવીને ઢાંકી મખ્વુ', આમ- 
લીને વેછને એક પાશેર પાણી સાથે કોડીતાં વાસથુમાં બે ડલાક 
હોકી રાખ્યાં પછી ચોાળાને ડોહર્‌' કાઢી લઝ છુછો ફેકી દેવે. 
કાંદાને છેલીતે જડધાના કટકા કાપતા ચ્મને ચાડધાનેા, ભુકે। કાપવો. 
રૂ તથા ધાણાને સેજ પાણી સાથે ધણુ'જ બારીક “મેસ જેવુ" 
પાસ્વુ. મરચાંને ઠ*ડાં પાણીમાં થોડો વાર્‌ ભીતગી રાખ્યા પછી 
લસણુ તથા કાંદાના કટકા સાથે ઘણુ'જ ખારીક પીસ્વુ', 
નાળાયેરને ખમણી શ્ડધામાં બે પાશેર ગરમ પાણી ભેળી 
સે!ળીને ખધુ' દુધ કાઢી લઇ બાફીતા અપડડધામાં એટલુ'જ પાણી 
ભેળપખિ ખીજી' દુધ -એમજ કાઢી લદ છુછે ડ્ે'કી ૬ને કપડાંથી 
ગાળજુંઃ પછી ખધા પીસેલા સામાનને પાતા ઉપર સાથે જરા 
પીસીને મેળવી કોડીનાં વાસણુમાં કાઢી લેવો, પછી ખાતી વેળા 
કલ ભરેલા પાટીયામાં એ ખધેો પીસેલેોે સામાત, આમલીનું 
ડોહરૂ' તથા નીમક નાખી નાળીયેરનું દુધ રૈડી સાફ હાથવડે 
ખધુ' સારીકાતી સ'ડોવી કેટલે ભેળાને છેવ્લે પેલાં કાસીયામાંનાં 
ધીને જરા પીગળાવીને માહે તે મેળવી ઢાકણુ ઢાંકી ચુલે મધ્યમ 
ખળતે મેળવું અને ખરખર ત્રણેક કકરા પડી સેજ ઘટ જેવું થાયને 
ઢાંકણુ કાઢી નાખી ૪'ગારે રાખ્વું મને ધી છુટુ પડેને ઉતારી બાફેલા 
ચાવલ અથવા ખીચડી સાથે ખાવુ. એ વાંની સારી લામે છે. ગમે 
તો મરયાૉ અડધો તોળા ઓછાં લેવાં. 


વોવોધ વાનો. ૧૩૮૭ 


સ્વીસ રોલ, 


માલનો પહેલાં ન'બરનો વઉ'નો આટો તોળા ળા, ખાંડ 
તાળા પ, તાજ ઇંડાં ૩, મીછસેડ કનડૅનસ્ડ મીલ્ક ટેખલસ્પુન ૨# 
*રાજબેરી અથંતા અએપ્રીકોટ જમ; લગાડવા માટેનું બીજી' માખણુ 
તથા કામજપ૩ પાંથર્વાની ખાંડ ખપ સુન્ઝખ, 


છડાંને છાલકાં દીશમાં ભાં તેમાં ખાંડ નાખી એ મેળવણી 
, કઠણુ થાય ત્યાંસુધી ખાવાના કાંટાથી ખુબ મેળવીને પછી માહે 
મીલ્ક ભેળી ખેમાં આથટાને હલકે હાથે સારીકાનતી એકરસ કરવો. 
તે પછી શ“ મેળવણી ગોક ઇ'ગના ત્રી-શ્ન ભાગ જેટલી પતળા 
સમાય તેટલાં છાભકાં ઉભી કીતારીના તીનનાં લ'ખચોર્સ ભુ જવાનાં 
પત્રાંને માખણુ ચોપડીને તેમાં ગએ મેળવણીને નામવી નને ભટીમાં 
આડયી દસ મીનીટ ભુજવું. તે પછી જરા નનદાં કોરાં કાગજની 
ઉપર્‌ ખાંડ પાંથરીને એ તીનમાંનાં ભુ'નનયલાં કેકને ઉભટાવીને ગાષ્યુ” 
કાઢી લઇને તેની ઉપર્‌ સફ્‌ાઈથી સરખી ન્તમ ચોપડીને પ્રોળ રેલ 
વીયળી લેૈયું * ર 


સાફ કોધેલી ચરખી. 


ઘણાં ફરખે ખકરાંતા ઝુરદાની ઉપરની નાનાં સપરચનના જેટલા 
ગાંગડાની ધણી જદી ચરખી આવે છે તેવી ચરખી લેવી. 
પરદાની પતળી ચરખી લેવી નહી, તે સાફ કરવાને ધણી મહેનત 
પડે છે. ખે જાદી ચરબીમાંથી પરરો કાંઈ હેય તે કાઢી 
નાખીને તેના કટકા કરી મોટી સાડ કેરડી કઢા્્માં નાખી 
ઇગારૈ ઉઘાડી મુકવી અને એક તપેલ) ઠ'ડાં પાણીથી પોણી ભરીને 
તેની ઉપર ઝીછુ કપડું જરા ઢીળુ' ખાંધવું સને ચુલાપરની ચરબી 
થોડી થોડી તવાતી જય તેમ તેને એ કપડાંમાં રડતાં જવુ'. એમ 
જીધાથી ચરખી મનનઉંની સડેદ રહે છે અને ખધી એેકથી તાવ્યાથી 
કકરી ને તે રતાસપર થાય છે. એ રીતે ગાળેલપ બધી યરખી પાણીમાં 
અ*ધાયને કાઢી લેવી. બીજી શતે ચરબી તાવવી હોય તો મોયં સાફ 
તપેલામાં પાણી કકડાવીને તેમાં ઉપર મુજખના મરખીના કટકા 
નાખીને ખળતે ઉ'ધાડુ' રાખ્વુ' અને ખધી ચરબી પીગળી નજનયને 
ખોજા મોઢાં સાર તપેલાંપર કપડું બાંધી તેમાંથી પાણી સાથેજ 


જડે વીવીધ વાનો. 


ગાઈવી, પછી ઠડી થઈ ચરખીને પોપડો બધાય તેને કાઢી લઇ 
ચરેખી વાપરવી હે[ય ત્યારે પાછી તાવીને લેવી. પીસીને સાફ કરવા 
હેડે લખ્યુ' છે તેના જેવો એ તાવેલી ચરખીને। ટેસ્ટ લામતો નથી 
પણુ એ તનનહની માખણુ જેવી લામે છે માટે આગે વીવીધ વાંનીમાં 
ક્રાળ પણુ પેસ્રરીમાં સાફ કીધેલી ચરી નાખ્વા છાપેલુ' હોય તેમ 
ગમે તો ત્ષાએ ચરખી વાપરવી. ઘઉ'તી રે।ટલપે ચરખીની ખનાવવી 
હોય તો ધીને ખદલે મે યરખીને તાવીને રેટલીપર રેડી તેની ઉપર 
સાટા છોંટયા વગર્‌ એમજ રોટલી ખતાવવયી, એ રૈ।ટલી મજેહની 
થાય છે, પણુ ગ્મેને ગરમ ખાવી, ઠ*ડી થયાથી ચરખી ખ'ધાઇ નય” 
છે અને તે સાઃ૨ી લાગતી નથી. “ગે વીયીધ વાંતીમાં પફ પેસ્ટ 
પાધનેો છાપેલા છે ખેટલે પાઇને માટે ક્રસ્ટ ખતાવવાનેો છે તેમા 
અથવા ખીન્ન કોઇ પણુ ક્રસ્ટમાં ઉપય૧ જુ?૪બતી તાવેલી ચરખી 
લેવો નહી. કારણુ ભુ્નતી વેળા ગે ચરબી જલદી તવાપતને કમ્ટમાંથી 
ખાહેર નીકળી જય છે ખને તૈયી પછી ક્રસ્ટ ખીલીયા વગરનો સુકી 
થાય છે. તેટલા માટે આગ ચોપડીમાં પાઈનો સ્યથગા બીજે કોઉ 
પણુ ક્રસ્ટ ચરખીને। ખનાવવા લખેલુ હેય તેને માટે, ઉપર લપ્યા 
સુજ્ખનતી બકરાતી ગાંમડાતી કઠણુ ચરખી લઇ તેમાં નળી શ્મયવા 
પડ જેખી હોય તે બધું ખરાખર કાઢી નાખીને ડ'ડીના દાહડામાં 
કકડતાં પાણીમાં *્બને સાધારણુ રૂતુમાં ગરમ પાણીમાં બોળ) ગ્મૅજ 
થોડુ પાણી નાખ્તા જઈ તદન ઘણાજ સાક પાતાતી ઉપર ચર'મીને 
નર્મ પીસી તેનો લ*ખ ગોળ ગોળો કર તેને ડાવા હાથની હયેલીની 
ઉપર મેલી જમણા હાથે છરીવડે ગાળામાંથી જરા જરા ચરબી 
કાઢવી, જેમ કરતાં ચઃખીતી સમદર રહેલી રોરા જેવી ખારક તેસ 
નીકળશે તે ખધી કાઢી નાખીને એક રતે ખીજી ભૈ વમત ચરેખીને 
પીસી નેસ કાઢીને મજ્હની નર્મ માખખણુ જેવી કરવી શ્યને એને 
વાપરવાને વખત હોય તો ઠં ડાં પાણીમાં મુકવી, આએ વીવીધ 
નાંનીમાં કોઈ પણુ કેક, પુર્ડીંગ યા ખીજ કાંઇ પણુ પેસ્ત્રોમ્યું ચરખી 
નાખ્વા છાપેલુ' હોય તેમાં આખે ચર્‌ખી પણુ વાપરવી. 


સાફ કોધેલ્ુ નીમક. 


સોાજ' સફેદ પાણ! રતલ નીમકને તદન ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં 
મેક શૈર ઠડા પાણીમાં પીગળાવીન ચુધે ખળતાં ઉપર ઉ'ઘાડુ' સુકવુ 


વીવીધ વાંનો. ૨૧૩૬૯ 


ગ્યને એક નેશ સ્માવેને ઉતારીને તપેલીની હેઠે કાંઇ મુકીને ૪૨૫ 
ઢળતી રાખ્તી. પછી તપેલીમાં ઉપરથી મેલનેો પોપડો તરતો રહેશે 
અને હેઠે પણી ઠરશે. તે ષોપડો ભાગે યા ચું'કાય ની તેમ હેઠડનાં 
નીતરા પાણીન બીજી સો ક્લઇ ભરેલા તવલીમાં સ'ભાળથી 
-- નીતારી લઇને ખે પાણીને પાછુ' ધીમે ખળતે ઉ'ધાડુ' મલી માહે 
અવારનવાર ચમચે। ડ્રેરવ્યા કરવો સ્‍્યને ખષુ' પાણી તદન સુકાઇ નને 
સફેદ સુકુ ઝીણુ' નીમક થાય ત્યારે ઉતાળાને સમ'દરથી નીમકને 
કાથી લેવુ. 
સારીયા. 


કલ્ીયાંણીનો અથવા રઝુનનેો હલવો નામતા સે।જ જન્નતના 
સફેદ ચોખા આવે છે તે ચોાપખાને ચુંડી છરાવી ઉક્ણી ભુસુ કાઢી 
નાખીને સોજ ધોઇ સોજા બોયાંમાં નાખીને પછી ગઆાએખે 
વીવીધ વાંનીમાં ધોયલા એટ્લે ભીતા યોખાનેો ગ્માટયો છાપેલો છે 
તેમાં લખ્યા મુજખ ઝીણુ! દલાવી ચાળીને એ આયો સવા રતલ 
લષ એક ક્લઇન્ભરેલી સાક્‌ તપલીમાં નાખી પોણ્‌। શેર &ઠ'ડુ* પાણી 
જીદુ' કાહી એ આથઢામાં જરા જમ કરી બધુ' ખર્‌ાખર મેળવીને 
માહે આઢાને! સેન્નટ્મી ગાંગડો રાખ્વો નહી. પછી કાંધા *ાગલથી 
જરાખી મરડાયલી હોય નહી તેવી સગપખી ગક ઉભા ધાટની ઉ'ડી 
સોજી ક્લળવ,ળી તપેલી પાણીથી ત્યડધી ભગી તેની ઉષપર્‌ ઢાંકણુ 
ંંકી મોટે ખળતે સુકવી ગને સ્'દરનુ' પાણી "હુખ તરેહ કકડીને 
માહે ઉછલે ત્યારે ખે તપેલીના કાથાનતી ઉપર ચપટ બેસવી ચઠી 
હ'કાય તેટલી કાંસાંની યા કાપરબ્રાસતી ખખડખચડી નહી પણુ ધણી 
વપરાઈ ધસાઇને સકફાઇદાર લીસા થયલાં તળાયાંની બે થાળાઓને 
સાફ કરી તમને તે એકની ઉલટી બોરદુ એટલે તળીયાંની ખરાબરે 
વચોવચયમાં જે સાશીયા નાના કરવા હોય તો ખે મેળવણી નાને 
એક યમચે] ભરી અને જટા કરવા હેય તો એક મોટા ચમચો 
ભરીને રેડીને જરાખી ઘોભીયા ભગર વુતન૪ ઉભા પકડી ખેઉ હાથ 
વડે સરખી ગોળને ગેો!ળ ફેરવવી- તેમ ટ્ેરવ્યાયી યાળીનાં તળીયાંની 
ઉપર સેળવણી ન૪રા જદા કાગજનોા જેટમી મોળ પથરાઈ રહેશે, 
પછી લુતન તપેલીનું ઢાકણુ ઉ ધાડી તાખીને તપેલીની ઉપર થાળાને 
યઠી સુકી દેવી ખને તપેક્ષીમાંના ઉકળતાં પાણીની વરાળ થાળાની 


૧૩૦૬૭૦ વૌવીધ વાંની. 


ઉપર પ'થરાયલા સારીયાને લાગાથી તે ત્રણુથી ચાર મીનીટમાં અદ્દાશે. 
તેટલાં બીજ એવીજ યાળાની ઉપર એેજ રીતે ખીતે સારીયે! તૈયાર 
કરવો. પણુ સાર્‌ીયે। ખાફ્વા સુકવા ગાઉ ગ્મેક કલઇવાળી કથરેટમાં 
ઠ'ઝુ" પાણી ભરીને તૈયાર રાખ્વી સમને પેલા ખફાયલા સારીયાની થાળીને 
ચુલાપરેથી કાઢતાંવાર પાણીમાં ચઠી મુફી ૬૪ મેળવણી રૈડેલી ખી 
થાળીને તપેલીની ઉપર સુકી દેવી. શ્મને ક્યરે।[ટમાં મુકેલી થાળીને 
ગેમેક મીનીટમાં ડ્રેર્વી નાખી સાજ કામરીની ચોપથી શ્મને તે નહી 
દય તો છરીની ગણીવડે સારીયાને કીતારીપર્થી જરા અળનગે] 
કરી સારીયા મ્મને થાળીતી વસમાં કથરેટમાંનુ' પાણી છાંટતાં જઇને 
સરઝા આખો ગોળ સારીયોા ઉપાડી લેવો અતે ધોઇને સાધ કીપેભા 
સેન સુપડાં યા કર“ડીયાનાં ઢાંકણાંની પછવાડેની બોરડુપર ચુકવે, 
પછી નેતરની સોજી ધાલકી હોય તો તેની ઉપર ભને તે નહી હેય 
તો ટેબભનાં ફરકાં યા મોટાં પાઠીયાંને તડકે સુકી તેની ઉપર સેજ 
પાતી ચાદર ખીછાવીને શ્થાગમચથી તૈયાર રાખી સાતાયાનુ' પાણી 
લાગીને ખદ્ઠાયલુ' પડ હેઠે ચાદરપર લાત્રે તેમ સુપડાં યા હાંકણુ 
પરથી સ'ભાળીને ઉ'ચકીને યાદરની ઉપર્‌ સુકાવા માટે મુકવા અને 
ઉપરનુ' પડ સુકાયને સ'ભાળથી ફેરવી બીજુ પડ સુકાય્ને સારીયા 
ખરાખર સુકા થાયને ઉ'ચકી લેવા. પણુ ઉપર્‌નુ' પડ ખ્રાબર સુકાય 
ત્યાં સુધી એમન સારીયાને સુકી રપ્થાથી સારીયા ચાદરને વળગી 
“૪ ઉપડીને નીકળી શુકે નહી તે। ષછી થોડી ધોડી મીનીરે સારી- 
યાને ફેરવ્યા કરી ખરખર સુકા થાયને કાઢવા, બફાયંલા સારીયા 
યાળપતી ઉપરધી સ્યાખા નીકળે નહી ભયને ભગી જય તો પછા 
સેળવણીમાં એક ચમચી સરકા ભેળવો, તેથી ભાગશે નહી. થાળી 
પર્થો કાઢતાં ભાંગી ગયલા બકાયલા સારીયાને ખાંડ સાથે ખાવાતા્‌ 
સારા લાગે છે. સારીયા ખફાતાં તપેલીમાંઝુ પાણી ખછુ' થાય તેમ 
બજે ચુલે કકડલુ' પાણી તૈયાર રાખીને માહે તે ઉમેર્યા કરવુ, 
તેમજ કયરેટમાંનુ' પાણી ગરમ થાય તેને પણુ ખદલ્યા કરવુ', ભને 
દરેક સારીયેો। કાઢીયા પછી થાળીને નુછીને તદનજ કોરડી કરમી. 
કારણુ તે સેજબી ભીતી હશે ના તેના ઉપર મેળનણી પ'થરાશે નહી. 
ધણુ સારીયા ખનાવવા હાય તો બે ત્રણુ તપેલી ચુલે સુકવી ગને 
થાળીખા પણુ વધારે રાખ્વી, ખારા સાયા કરવા હેય તે ખારક 
વાટેલુ' નીમક ઉપસેલી ભરલી એક ચમચીને મળવણીમાં ભેળનરું 


વીવીધ વાંની. ૧૩૭૧ 


મ્મને મીઠા કરવા હાય તો મેળવણીમાં ટેસ્ટ મુન્ઝ્ખ પોડી મેદા 
પ્માંડ નાંખ્વી. સુકાયલા સારીયાને તળવા માટે માટા ઉ'ડા પેણુામાં 
ડુખતુ' ધી ચુલે મુકવું બને તે કકડીને માહેધી ખરાખમ ધુ'માડો 
નીકળેતે તેમાં સારીયો મુકો, પણુ તેતે તળતી વેળ! બેઉ હાથમાં 
ક્મકેક તવાથો રાખી તે વડે સારીયાને પેણુા।માંતા ઘીમાં ખે"'ચી 
ખે'ચીને તળવા; એમ કીધાથી સારીયા ખેૅ'ચાઇને હોય તે કરતાં 
ધણા મોટા યાય છે. સારીયા હમેશ તદન સર્રેદ શ્યને કકરા તળવા, 
સેજબી લાલ કરવા નહી. સારીયા ભુ'જવા હેય તે! ૪ ગારપર ગલેલ 
સુજીને તેની ઉપર ભુ'જવા. 


સાલમપાક. 


ભેળ વગરનુ' તાજી' દુધ શે? ૧૦, સો”ળજી” મીઠાઇનુ' ધી તથા 
સોઈ ખાંડ ૬૨૬ શ્રેર ૪, નવી ખદ્ષમતી ખીજ ગેર ૨, દોધી; 
દ્રાહાળુ'; કાકડી તથા ખરખુજ મે ચાર જાતનાં મગજ ૬૨૬૪ શર ના, 
સે।9 સર્રન્‍ેદ પ'“ખી સાલમ તોળા 5, એળચીના દાણા તથા 
જાયફળ ૬રૈક તળા ર ધણે સોને મોલાખ ખાટલી ૨. 


ગેળર્ચી ન્નયફળને છુ'દવુ'. ખાંડને ગોલાબમાં પીગળામી કલઇ 
ભરેલી તષૈલીમાં ગાળીને જરા ટાઇટ શીર કરી ગરમ ભેભટપર 
રાખ્વો. ખદામને છોલી ધોઈ કોરડી કરી તેમાંથી એક સેરના આડા 
ત્રણુ ત્રણુ કટકા કાપથા અને ગમેક મોટા પાઠીયામાં બધુ” ધી ચુલે 
મુકી તે કકડીને માહેયી ષુ'માડો। નીકળેને તેમાં બદામના કટકા નાખી 
શ્માંધરાંતી ચમચી ફેરવ્યા કરી છીકા બદામી ર'ગની થાયને ઉતારી 
પાડીને જલદી માહેમી ખધી કાઢી લઇને પાછુ' ધી ચુશે મુછી કક્ડેને 
ખાછી રેહેલી સ્માપ્)પી ખદામને ધેરા ખદામી ર'ગની તળીને ચમેમન 
કાઢયા પછી મગજને પણુ તળીને જને તયા આખી ખદામને 
છુ'દવુ'. સાલમને ખલમાં ધણીજ ખારીક ૪ુ'દીને મલમલનાં કપડાંથી 
માછાવી સ્મને જરો ભુકો રહે તેને પાછે છુ'દીને એમજ ગ.ળવેો, 
પછી એક સોજ્ન' કલઇ ભરેલાં તપેલાંમાં પેલાં મેવો તળેલ્ાં ધીમાંથી 
થોડું તાખી તેને પાછુ' કકડાવીને તેમાં ખમે સાલમ નાખી ધીમી આંચે 
ખરાખર તળીને પછી તેમાં ગ્તેક માણુસે જગ જરા કરી દુધ રેડતાં 
જું સ્મને બીન” માણુસે જરાખી હાય રાખ્યા વગર ધુ'ટયાજ કરવુ. 
કારણુ જરાખી હાય થોભશે તે! દુધમાં સાલમના ગાંગડા થશે. માટે 


૧૩૩૨ વૌીમીધ નાંતો. 


બધુ" દુધ પુરૂ" થાય ત્યાં સુધી ગમે રીતે ભળીને પછી ધુ'ઢયા કરવું. 
ત્યને દુધ ખળીને માવા જેવુ' યાય ત્યારે પેલાં તપેલાંમાંનું ખધુ' ઘી 
ગદર રૈડી માવાને (કો લાલ તળીને માહે શીર।। મેળવીને ધીમે 
ખળતે ધુ'ટકાજ કરવુ હેઠે જરાખી લાગવા રેવું તણી, ત્મને ધી છુટ્ટુ' 
પડેને હ્તારીને ખદામ, મગજ, ળસચી તથા શનયડળ સેળવું, * 


સીક માણુસ માટે મોલ્ડમાં બાફેલી મરધી. 


કાઇ પણુ માણુસ ધાસ્તી ભરેલી બીમારીમાંથી જરા સારૂ 
થાય ત્યારે ડીકટર તેને ફેરફાર ખોરાક ગ્યાપવ! માટે કોઈ વખત 
નીચે લખ્યા મુજખ મરધી કાપવા ડરમાવે છે. 


હાશ્કફષઉલ નહી તેમજ વળી ઝીણું ચીકન પણુ નણી તેવુ” 
એટલે એે બેની વષમાનુ' એક મન્નગહનુ' ભરેલુ' પોલુ* લેવુ' તમને 
ગ્માગ્મ% વીવીધ વાંનીમાં મરઘી તથા ખટક સમાગ્વાની રત છાપેલી 
છઠ તેમાં લખ્યા સુજ્ખ કાપી સમારી ક્ટકા કરીને પમના ખખે કટકા 
કાપી ડ'ડાં પાણીથી સોજા ધોવું. પછી ગેક કલ૪ ભરેલ મોટાં મ્યાંધરાંની 
ચાળણીમાં બધા કટકા અકેકની પારે પાશે મુકી કાંયાની ઉપર એ 
ચાળણી રહે તેટલી ખેક સે!છ તપેલી પાણીથી અડધી ભરચ. ચુલે 
ષીખે ખછોતે મેલીને તેના કાંથાની ઉપર મરધી ભરેલી ચાળણી મુકીને 
તેપર ષઢું લોકણુ ઢાંકવું, પણુ યાળણીને મરધી વળમે નહી માટે 
અવારનવાર તેની જગ્ય ઉપર «રા ખસેડવી અને મરવી તદન 
નરમ યાય ત્યાં સુધી દાઢ બે કલાક ચુલે ર!ખ્વુ, જે દરમ્યાંન તપેલીમાંનું 
પાણી કમતી થાય તો! ખીજી કક્ડતું પાણી માહે ઉમેરવુ' અને 
તદન નરમ થાયને કટકાને કાઢી જરા ઠ'ડા થાયને તેમાંનો ખધાં 
હાડકાં, ચામડાં, નેસ ખધુ' કાઢી નાખી ખધાં નજફી માસને 
ઘણેઈનઝ ખારીક રૈસો રૃપીને સાફ ઢીમડાં ઉપર હલકે હાથે ખીમા 
જેવું ખારક છુ'દવુ'. પણુ એવુ'બી દર્દથી ચાવી શકાય નહી તે! 
પછી તદનજ સાફ પાતા ઉપર એ માસને પીસ્લુ'' પછી એમાં 
વાટેલુ* નીમક પાંચ વાલ એટલે બેમ્યાની ભાર, ધાઈ કોર્ડાં કરીને 
આરીક કાપેલાં કોથમીરનાં પાદડાં ઉપસેલી ભરેલી એેક ચમચી તથા 
દૃલેલાં મરી સપાટ ભરેલી ભ ચમચી ભેળોને ખાવાની ભડધોા 
કલ્રાક ગમગય એંલ્યુમીન્યમતા ઢાંકણું સાથના દાખડા સમાવે છે 
તેવા ખેક નાના દાખડામાં એ મરધી ભશ ઢાંકણું ઢાંકવુ' મ્મને 
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ચ્માગ્મે વીવીધ વાંનીમાં પમુર્ડીંગ તથા પાણ બનાવવાની ગીત છાપેલી 
છે તેમાં લ્રખ્યા સુજખ પણુ ગ્મડધોજ કલાક ખાર્‌ને દર્દીને આ પવુ. 
પણુ ખાડ્તી વેળા દાખડામાં પાણી ભરાય નણી તેની સ'ભાળ રાખ્વી* 
રીક્ટરની રજન હોય તો ચેરડ કીધેલો એક નાનો પટેટો, સોજી" 
માખણુ ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી, છેલેલાં પાંચ વાલ મ્માંદુની 
પતળો કાપેલી કાતરીખએા તથા ચાર પાંચ એળચીને ખતાથી થોકી 
છાલ સુધાંજ લને ઉપર લખ્યા મુજખ તૈયાર કધેલી મરથીમાં 
ખીજ સામાન ભૈચ્રુ' એ ખધુ' પણુ ભેળી ખારીને પછી શ્ર'દરથી 
આદ તયા ખએળચી કાઢી નાખીને ખવાડવુ . 


સીરોખ. 


ઘરનો ૬લેલેો ધઉને। આટો ટીપરી ૨, કાંદા શેર ૨, સોજછ 
ખરી કસર વાલ પ ગેટલે બેશ્વાની ભાર, વાટેલું તીમક; ખેોતખરાં 
જીધેલાં કાળાં મરી તયા જીરૂ દરેક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, 
ધી ખષ યુજખ. 

કેસરને જર્‌ા સેકી વાઠીને એક નાનો ચમચો. ડંડા પાણીમાં 
શેળવીને ધોડીજકર્‌ રાખ્યા પછી ઉપરનુ' પાણી ખીજ' વાસણુમાં 
ક'હી લેવુ. મ્માટોને યાળા તેમાંથી બે ભાગ જેટલા જુદે કાઢી 
રખ્વા શને એક ભાગ સ્માટાને પાણીથી કઠણુ બાંધીને ખાર કલાક 
રાખ્યા ખાદ પૅલા “દા રાખેલા ખે ભાગ આટામાં મેળવીને તેમા 
નવટાંક ધી ભેળાને કેસરનુ' પાણી રેડવુ' ગતે કાંદાને 
છોલી ખારીક લુકેો કાપી તે તથા ખાજીતા ખધા સામાનને 
આઢામાં નાખી પાણીથી કઠણુ ખાંધીને તેના મોયાં ખાટાં 
લીંબ્રુ જેટલા શેળવ શી હયેનીની ઉપર જરા સાટે લઇને 
તુત ઉપર2?2૪ -ત *1'14, : * નુ પષદરઝી યવ ૩ : 
પાતળાની 3પ: મગધ ગયાગળી તડે પસ કક તતા કાોરપાઃ 
મોઢા ચાર ગાંધરા પાડવા. પછી પેહામાં યુગશુ વૉગ્ધખો ચુય 
મધ્યમ બઉતે સુકી માહે ષુ'માડો તાકળેને તેમાં સીરેખ મુકામ 
મનનાં કકરાં તળવાં, ધીને બદલે ગમે તો સોન્ન મીઠાં તેલમાં તળવાં_ 

સુતરરે ષી. 

સોછ સફેદ શાકરીયા ખાંડ શેર ૫, સાજુ' સરેદ માનનું ધી 

શૃર ૪, સોજે પહેલાં ન'ખરને મીલને ધઉ'નો તાજે ભાયો તથા 


*ર૭#૪ નાવાંધ બાંને. 


ભીતા સોખાને ધણુ! બારીક દલેલો સ્માગે તોળેલો દરેક શર ૨, 
ભાંજેલાં નવાં પસ્તાં તથા નવી ચાર્‌।ળી દરૈક શૈર ૦1, એળચીના 
દ્દાણા તાળો ?, ખારક વામેલુ' નીમક વાલ ૫ એંડ.લે મેચ્માની ભાર, 
ધણુ સાજે ગોલાખ બાટલી ૦11, સોજુ' મીઠું તેલ ખપ મુજખ. 


ધઉ'ના આઢાતે કલઈ ભરેલા "ીતચામાં ચાળી માહે નીમ 
નાખી ઇડાં પાધીથી પોચો! જેવો બાંધી મલમલનાં ધોતાં કપડાંને 
પાણીયી શીનવીને તેની ઉપર ઢાંકીને બે કલાક રાખ્યાં પછી છાથને 
જરા પાણી લગમાડ | જઈ ખુબ ગ્ુ'દીને પછી ધોાભી પથરની ઉપર 
ઝીકીને કપડાં ધાય છે તેજ મીસાલ ગ્મેક તદનજ સોન સાફ પથરના 
પાતાની ઉપર એ આટઢાને જેરથી કીકી ઝીકીને પછી એ ચઆઢાતે 
ખે'ગતા તાર નીકળે તેટલે! ખધેો। ચીવટ થાય ત્યારે હથેલીને જરા 
મીઠુ' તેલ લગાડી આાટાતે પાછે] ગુ'દીને પછી ઝીકવો. ત્યાર ખાદ એ 
સ્માટાની લાંબી વીટ કરીને તેતા ખાટાં લી જેટલા ખધા ગોળા 
કર હચથેલીને નરા તેલ લગાડતાં જછ પાતાતી ઉપર સુકી ગમે ૬ર્‌ક 
ત્રાળાને હયેલીવડે ગાંડીયાતા જેટલા ન્તદા પણું જેટલા થાય તેટલા 
લાંબા વણુતાં જઈ ખેક પાણા ગજ જેટલા પોહોળાં સ્‍મને તેથી પણુ 
લાંખા સાફ પાઠીયાંવી ઉપ? મીઠું' તેલ લગાડીને ગમે ગાડીયા નેવા 
વણુલા આટઢટાના બેઉ છેડાને ગમે પાઠીયાંની પોહળાઈ તરડની બેઉ 
બોરદુની ઉપર દા'યીને વળગાવી ગમે રતે એ ખધા વણુલા આઆઢાને 
શ્મકેકની નડે નડ અથડાવીને મુકતાં જવું અને તેતી ઉપર ભીતું 
મલમલ કપડું ઢાંકતાં જવું. એ મુખન્ઝ બધા ગાળાના વશુલા 
ફ્ેૅકડડા પ્રુરા થાય ત્યારે તેતી ઉપર મોડું તેલ પુગ્તુ' લગાડીને ઢાંકેલાં 
કપડાંને પાછુ' હ'ડાં પાણીથી ભીનવી નીયવીને ઉપર ઢાંકી સુકવુ'. તે 
પછી ચોખાના સ્માટાને સેજ પણુ પાણી લીધા વગર ખધાં સમથાં 
માનનાં ધીથીજ માખણુ જેવો પોચો ખાંધીને પાટીયાંની ઉ૫? મોઠવેલ। 
પેલા ધઉંના સાટાના ગાંઠીયા જેવા સળીયાતી ઉપર ખધેઃ એક 
સરખો પાંથરીને પછી ગેના છેડાઓને પાઠીયાંતી ઉપર 
જ્યાંથી વળગાવેલા હોય તે તરફથી નહી પણુ બીજ 
બોર્ડુ જ્યાં લાંખા ઉભા સળીયા હોય તાંથી મોળને બોળ વીટો 
વીટાળી લેવો, પણુ એ વીટાના બેઉ છેડાની ઉપર પલા ઘઉના 
ભ્ાટાતા ગાંદીયા જેવા સળીયા એેટલે ડુક્ડાના છેડા ખધા છુટા 
મહેશે તેને દુખીને મ્મફકેક સાથે વળગાવી લઇને પછી એ વીટાને 
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બેવડો કળ ઉલઈ ભરેલા ખુતચામાં ઢમલાનીકાની મુજીને તેની 
ઉપ્‌ર ભીનું કપડું ઢાંકવુ'' તે પછી પ'૬૨ વીસ મીનીટ ખાદ અમે 
ઢગલાને ઉંઅકી લ'બાણમાં ખે'ચીને જરા લાંબા કરી તેતી ઉપરે 
જરા તેલ લગાડીને પાછું ઢાંફી સુકવુ*. પછી એટલાજ વખતને 
*'તર્‌ પાછે તેલનો હાથ લગાડી ખે ઢગલાતા એક છેડાપરયી 
ઉ'ચકી કુવામાંથી પાથી કાઢતી વેળા જેમ બે હાથે દોરડું ખે'ચે છે 
તેજ પ્રમાણું જેક છેડેથી ખે'ચતાં જવું અતે બીજી તરફ તેને 
ઢગલે! યશે તેની ઉપરે પાછું ભીનું કપડુ” ઢાંકી રાખ્વુ. ગમે રીતે 
મમેટલાજ વખતને ગ્મ'તરે વારવાર તેશ લગાડતાં રહીને ખે'ચતાં 
જવુ*. જેમ કરતાં એ વીઢાની નજડાઇ ધટઢીને છેલ્લે જડાં સુતરનાં 
જેવો પતલોા થઇને લ'ખાઇ ધણી વધી જશે. તે પછી તેના ખેઉ 
છેડાપરના ત્રગુ ત્રણુ ઈચ જેટલા કટકા કાપી કાઢીને પછી એ 
ઢગલામાંના ગેક છેડાને ડાવા હાથનાં ખે આંગળાંની ઉપર સડ્ાઇથી 
ગાળ ને મોળ વીઢાળી સુતરરેૅ'ણી જેટલી સોટી ગ્યને નાડી ખનાવવી 
હોય તે મુજખ મોળ પૈડાંનાં જેવુ' વીટાળી છેલ્લે છેડો તોડી 
નાખીને શ્યાંગળાંતી ઉપરનુ' એ વીઢાળેલુ' ગમોગાળાને કાઢી લઈ 
તોડેલા છેડાને 'વચમાં દામી લેવો. પણુ ગમે વીટાળવી વેળા શ્માંટા 
આડા ત્મવળા લેવા નહી* કારણુ તેમ થયાયી સુતરફે'સ્ીની ખાહેરની 
જીનારી ચુ'થાઈ “નય છે. વીટાળતાં વચમાંના કોઇ તાર વુટા હોય 
તો તેને સદર ખોસીને સરતી કરવુ'. પછી પાઠીયાંતી ઉપર નરા 
તેલ લગાડી ગમે મ્માંઢાના તારતાં વીટાળેલાં પૈડાંને જરા દાખી ચપટુ” 
કરીને પાઠીયાંતી ઉપર સુકી હથેલીને તેલ લગાડી પહેલે જરા ૬ાખા 
દાખીને ખધેથી ગ્મેકસરખી સુતરફેણી નાની હોય તો ગ્યડધી ઇચ 
અને મોટી હોય તો ખએેંક ઈચ જેટલી નાડી સુતરફેણી થાપવી, ગમે 
શીતે બધી સુતરફે ણી થાયને એક મોટા ઉડાં પેણામાં ડુખતું પી 
કકડાવી તેમાંથી ધુમાડો નીકળોને હેઠે મધ્યમસરનુ* બળતુ' રાખી 
માહે ગસેક સુતરફે'ણી મુક્વી, પણુ તળાતી વેળા તેતા તાર છુટા 
પડીને ખાહેર નીકળી પડે તેને ઝારાથી પાછા તેની ઉપ? સરખા 
મુકવા નને ત્વવારનવાર સુતરફેણીની ઉપર ઝારાથીજ પેણામાંનુ" 
ધી છાંટયા કરવુ', તૈથી ખધેૈથી એકસરખી તળાશે, કારણુ સુતરડ્ેણીનુ” 
પડ ડ્રેરવીને તળાતી નથી. સુતરફે જી ખરાખર તળાઇને તેના ખધા તાર 
ખરખર છુટા પડેને સડ્ેદન હોય ત્યારે ઝારાથી કાઢી લઇતે કલઇ 


૧૩૭૬ લાવીધ ળાંતી. 


ભરેલી ધણી મોડી યાળણીને ખેઠ તપેલીના ઝાંકાની ઉપર મેલીને 
તેમાં એ તળૈલી સુતરફે'ણી સુકી ગ્મેજ શતે બધી તળવી. પણુ 
કરીખી કઢાઈમાં તળવી નહી, કેમકે તેમાં વળી કરય છે માટે હમેશ 
ક્રણુ। ઉડો મોટા પેણાજ લેવો. તેથી સુતરડ્ેણી ધીતી ગ્મ૬૨ તરતી 
રહેવાથી બરાબર મજણહંની સફેદ તળાય છે અને પેણ છાલકે હોશ 
૪ તો તેનાં તળાયાંમાં લાગીને લાલ યણ જય છે. ત્યા? બાદ શીરે 
ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુન્ટઝખ ખાંડને ટાઈટે શીર્‌। કરવો! સમને 
તે જુકો થાયતે તેમાં સ્મઝડધી પાઇ ટ ગોલાખ ભેળીને શીરાને કલઇ 
ભરેલા મોટા પાટીવામાં રડી ભાતે નતહી તેમ સ'ભાળયી તેક 
ગમકેક સુતરફે'ણી મુકી તેમાં પચવા માટે અમચાવડે તેની 3પર શીરે્‌। 
જૂડયા કરવો તનને ખરાખર શીર્‌। પીયેને એક મોટા કલઇ ભરેલા 
ખુતચાને જરા ઢળતો ચુકી સુતરડ્રેણીને તવાયાથી ઉ'ચફીને 
“બુનચાતી ઉપર્‌ રહેલા ખે।રદુ તમક મેળવી અતે પસ્તાંની સ્લાઇસ 
કાપી તે, યારેળા તથા એળચાને થોડી થોડી ઉપર ભભગાવવી. એ 
ગીતે ખધી સુતરફે'ણીને શીર્‌। પાયા પછી તે જે વધઃરૈ મીડી કરવી 
હોયતો 'ખુનતથામાં હેડે લામેલી બે[રદુપર શીરે! એક્ઠે! થયલે। હોય 
તેને સુતરફે'ણાઈની ઉપર રૈઠીને માહે ખધો પચાવવે।. તે પથી બધી 
સુતરકે'ણીને મોટા કલઇ ભરેલા થ;ળાએમા પાશે પારૈ પોડવીને 
સુકી મલમલનાં ધે।તાં કપડાને ગોાલાખ માં ભીતવીને તેની ઉપઃ ઢાંકવું» 
તૈથી સુતરફે સ્રી મજ્નહુની નર્મ થશે. એ કપડુ” સુકાઇ જય પછી 
પાછુ ગએેકવાર એમજ ગોલાખમાં ભીતવીતે ઢાંકી બીજ દીને કાઢી 
શ્મકેક સુતરફે ણીને સફેદ ખારીક કેરાં કાગન્ન્તી ઉપર જીદી જુદી 
સુજ્ીને ઉપ્યોગમા લેવી ક્ારણુ ગ્મેવી કોઇ પણુ મીઠાઇ ગરમ ગરમ 
્મથુવા ડ*ડી થયા પછી પણુ તૈજ ડતે તાજી ખાધાથી તેની શૈજટ 
લાગવી નથી &રૈ વછી “જીજે દોતેજ તેને ટેસ્ટ પણુ ન્ત્ણુા।ય છે 
ગ્મને સારી લામે છે. વધાર સુતરફે[ણી ખતાવવી હોય -1 માઢટાં 
પાઠીય પક 9૫? જુ?”૪ખતા તૈયાર કીવેલા સ્માટાની ધર્ગ. પાળી “2 
ગોઠવવી, તેથી વવારૈ ખ.રીક તારની સુ1રફ પ થશે. “21માં 
શોાલામ ભેળવાને ખદલે ખવા ઘણુ! સાજે મોલાબ લઇને તેમાં 
શીરે! કીધાથી સુતરફે'છ્ી વધારે સારી થશે. શોભા માટે સુત:ફે'યુંઃની 
ઉપર થોડી તાજ્ન ગોલાખનાં છુલતી પાદડીગ્મા બીજે દીતે ભભરાવવી. 
ને 'કેસર્યા સુતઃ ફૅ"ણી કરવી હોય તે અડધો તેળા સેજ ખરી 


વીવીધ વાતી, ૨૭૭ 


જસરને સ્‍્યાએ વીવીધ વાંનીમાં સેષીને છુ'દેલી ત્મથવા વાટેલી કેસર 
છાપેલી છે તેમાં લખ્યા સુજબ કેસરને સેકી પીતળની ખલમાં ધણી 
આરીક વાટીને નાના હુઢી ચમચા ગોલાખમાં મેળવી શીરે્‌। તેયાર 
થાયને ઉતાર્યાની ચ્બગ।ઉ સમે 'ેસરને ખધી નહી પણુ ખપતી ખપ્તી માહે 
ખાડી ભળીને શીરે! પીળા ₹ગને। કરીને ઉતારવો શ્ધતે ઉપર સેન 
“પણુ એ શીરામાં પેહલે એકજ સુતરફે"ણીને મ્રુકવી “ને તે જે પીળા 
રગની નહી થાય તો પછી ખીજ થોડી કેસરને શીરામાં ભેળવી, 
સુતરડ્ે'ણી માલાબી રગની કમ્વી હોય તો જેમ શીમમાં કેસર ભળવા 
ઉપર્‌ લખ્યુ છે તેજ રીતે પણુ કેસરને ખદલે રમ આઇસકીમને] છે 
“તે ભેળાને સુતરડ્ે'શી ગોલામી ર ગની કરવી, તેમજ લીલા ૨ ગની 
કરવા માટે 0“ગ્રેજી દુકાનોમાં મીઠામાં નાખ્વા માર થીલે। રગ 
શ્યાવે છે તે ર'ગ સુતરફે જી ષણુ!જ *₹કા લીલા રગતી થાવ તેટલે 
થોડાજ ગે રગ શીરામાં ભેળવો. બે યાર વખત ખઅનાવ્યાથી કાંઇ 
સુતર્રંણી થતી નથી, ધણી વખત ખનાવતાં શ્મને ખીગડતાંન પછી 
ખની શુકશે. ન 
સુઠાનાંની પાપડી. 

ગમાગ્તે, વીવીધ વાંનીમાં સુદાંનાંનો ભુકો છાપેલો છે તેમાં લખ્ય 
સુજખને।- ખધો સામાન લેવો શ*ને તેજ રીતે ખધુ' છુ'દીને તળીય| 
પછી તેમાં સાજે મોલો માવો હઢી શેર શેળીને તૈયાર રાખ્વો પછી 
ગમમાં મદા "યાંડને બદલે સો।જછ પેહલાં ન'ખરની શાકરીયા ખાંડ ગમે 
શીરામાં લખ્યુ' છે તે કરતાં અડધે શર વધારે લેવી અને ગગ 
ચોપડીમાં પસ્તાંપાપડી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણું એ ખાંડને 
તેવોજ શીરે! બનાવીને તેમાં આએ માવા સાયે ભેળી રખેલે। 
સામાન મેળવીને ધીમે ખળતે ત્રમચથીો ફેરવ્યા કરવુ સ્મને ખ ધાય 
તૈબુ' જરા કઠણુ થાયને ઉતારી આગમચથી એક સોજા ખુનચાને 
સાજુ' ધી લગાડીને તૈયાર રાખી તેમાં આગ તેયાર થયલી મેળવણી 
નાપખ્મી ઘી લગાડૅલા કાંસીયાનાં તળીયાંથી પોણી ૬ઇ*ચ જેટલું જનડુ” 
થાપવુ' ચ્મને બ'ધાવા સ્માવેને કાપ મુકી તવાથાવડે કટકા ઉપાડી 
લેવા, એ પાપડી ધણી સારી લામે છે. 

સુઠડાનુ, 

સોજી ખાંડ 32૨ ૦11, સુવા તોળેલા શિર ભા, છુંદીને થાળેથી 

સુઠ તાળા પ, સોજી મીઠાઈનુ' ધી તોળા ર, ખસખસ તોળેો બા, 


દ્ર્ટ્ 


૧૩૭૮ વીવીધ વાંતી. 


ચોપ્યાનો આરો ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬, લગાડવાનુ' ધી તથા 
આછ શાકરીયા ખાંડ ખપ સુનખ. 


એક ખૂ્ુનમાને જરા ધી લગાડીને તૈયાર રાખ્વો. પછી સુવાને 
છુ'દીને તાંદરા કાઢવા અને ખાંડનો! ટાઇટ શીરે! કરી તેમાં ખધોા, 
સામાન ખરાખર મેળવીને ધૌમે ખળતે ધુ'ઠી કડણુ યાયને પ્યુનયામાં 
નાખીને ધી શ્ગાડેલા કાંસીયાથી ઠાપી ઠરેને ઉપર બઉછ શાકરીયા 
ખાંડ પૈડ ભભમાવી ખખધાયને કાપ મુકીતે તવાથાથી કટકા ઉપાઝી 
ભેવા. 


સુઠાનાંના ભુકે. 


સોઈ સફેદ મેદા ખાંડ શેર રા, સોજુ' મીઠાઇનું ધી શેર ૨, 
નવી ખદામની ખી તથા સુકુ ઘઉંનું" દુધ દરૈક શેર ૨1, સુકાં સી મોડા 
શેર ૦1, કછીસમીસ ૬ગખ, સુકાં ગાખર્‌; ખસખસ; સ'ડ; સુવા તથા 
ભાંજેલી કમરકાકડી દરૈક શેર ૦1, સાજે ખાવળનેો ચુ'૬૨; શોધી; કેફે; 
કાકડી તથા ખરખુન ચાર નતતનાં મગજ દરેક નવટાંક, પીપળી 
મુળના ગાંઠ તથા ઉજળા મળી ૬૨૬ તાળા 31, ગેળત્મી, જાયફળ 
તથા જાવત્ર ૬રૈક તોળા ર, સકુ' નવુ કોપર્‌' વાઠી ૧. 


ગમેળીચી, નરયકળી, જાવ'ત્રીને ખારક છુ'શવુ'. દરાખને સાફ 
કરી પે[ઇતે કે!ર્ડી કરવી. સુવાને છુંદીને તાંદરા કાઢવા. ખસખસને 
ચુ'ઢળી, કોપમુંતી છાલ છોલીને ઝીણા કટકા કાયવા. ગુંદર તથા 
ખાફીના ખધા સામાનને જીદે જારો છુરી તારની સાળણીયી 
ચાળીને ખાકી નારો ભુકો રહે તેને પણુ પાછું છુંદીને ચાળવુ', 
બદામને છોલી ધોઇ નુઝી” કેરડી કરીને આડા ખખે કટકા કાપવા, 
પૃછી ક્લ' ભરે 1 પેણુામમાં ખષુ' ધી નાંખી ચુલે સુઝી ખરાખર 
કકર્ડીન માહેધી ખષુંમાડે! નીકળોને તેમાં બદામ તાખી ગાંધઃંની 
યમચથી ફેરવ્યા કરી ₹કા ખદામી ગતી યાયને ઉતારી આગમ. 
ચથી ચૅમેક સે! જ તપેલીની ઉપર ત્ાળણી યા બેોયુ' ચુકીને તેયાર 
રાખી તેમાં બે ખદામ ખધાં ધી સાથેજ નાખીને પછી ખદામને 
કાદી લઇ તેમાંથી અડધા શેર જેટલીને છુ'દવી ચ્ચને ખાકીની 
મજ રખ્વી, પછી ધીને પાછુ તપેલીમાં રેડી તે કકડેને તેમાં 
મગજને ઝીકા ખદામી રગના તળીને ચાળણી યા ખોયષામાં નાખીને 
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પછી કાઢીને છુ'દવાં, તે પછી પાછુ' ઘી કકડાવી તેમાં દરાખતે તળી 
ઉતારીને ચમચથી કાઢી લઇ ઘીમાંથી એક સોજી ક્લળવાળા મોડી 
કહાઇમાં થોડું નાખીને તેમાં છુ'દેલો ઝુરર નાખી ફેરવ ફેરવ કરી 
લાલ તળાયને ક્લણવાળા પમુનચામાં કાઢી સેજ કૉંસીયાનાં તળી- 
યાંથી વાઢવા અને ખાકીતા ખધા સામાનને પણુ જરા જરા ધી 
નાખી જીરા જુરા તળીને ખુતયામાંના ગુ"? સાથે નાખી જરા 
ધીમાં ખસખસ તયા ક'કોપરાતા કઢકાને જુદ જુદુ' તળાને એ તથા 
ખદામ દરાખને પણુ ખ્ુનચામાં નાખેલા સામાનમાં તાખ્વો.. ખછી 
ખાકી રહેલાં ખધાં ધીમાં ધઉ'ના દુધને જરીક લાલ ૨ ગનુ' તળીને 
“ઘી સુધાંજ “ખ્ુનચામાં રેડવું. યાર ખાદ ખાંડમાંના ગાંમડા ભાંજ 
કતર્‌! કાઢી ખ્ુતચામાંના ખધા સામાનમાં મેળવીને પ્ધી શા ધાટની 
કલઇવાળી સે।છ તપેલીમાં ખધુ* નાખી ચુતે ધીમી ખચે મેલી હેડે 
લામે તણી માટે ચમચથી ફેરવ્યા કરવુ ગમને*ખધુ” ખમખર મળ 
જઈ ખાંડને કાચો રગ ખદલાઇને જરા પીગળે ત્યારે એળચી, 
જાયફળ તથા નવ'ત્રી ભેળાને ઉતારવું. ડ'ડુ' થયાધી "માંડ ષાષ્કી 
ખધાય છે. સુકુ કોપર નહી ગમે તો તે નાખ્વુ' નહી, 


*' સૂપ કાચાં ગોસ્તને!. 


સોજુ' નશ અકરાનું તકી બેોસ્ત અડધે! રતલ લેવુ' ચ્થને તેની 
ઉપર ચરખી છીછડાં કાંધ હોય તે ખધુ' છરીથી કાઢી ના'ી 
અરાખર સાફ કરીને તેતો ખાડીક ખીમો છુ'દવો. પછી ઉકાળાને 
ઠ'ડુ કીધેલુ' ગમેક લીકરગ્લાસ પાણી સાથે કેડીનાં વાસણુમાં નાપ્પી 
એક અમઠી નીમક તાખી ખરાખર મેળવીને બે ત્રણુ ક્લાક રાખ્વુ*, 
તે પછી સફેદ સેજ ધોતાં ધટ કપડાંમાં પાણી સુધાંજ ખધોા ખીમા 
નાખી નીચવીને ખધેો સુપ કાઢવો એ સુપ સીક માણુસને ત્માપે છે. 


સુપ કૉલોફ્લાવર. 
સો।૪ સફેદ નક? કીળીફ્લાવરનાં છુયાં પાડેલાં જીલ રતલ ૦॥, 
ધી તથા કાંધ દરક શર? બા, ધણી કુમળી ક'ચખીન્સ શેર ૦।, સોજ્ને 
કરીપાઉદર તોળા ર્‌॥, તીમક તોળો ૧, સંલર્‌ીનાં ખીચાં તથા દલેલાં 
મરી દરેક ઉપસેલી ભરેલી ષમચી ૨, સડ્રેદ વાઇન લીકરગ્લાસ ૨. 
ક્‌યખબીન્સના વાખખ કાઢી બારીક સેવ જેવી કાપવી, કાંદાને 
છોલી છુ'દનાં પાડીને ખારીક ભુકો કાપવો, કૉલીફલાવરનાં છુટાં 
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જુશને નરમ ખાડી તેમાંનાં ત્મડધાંને આરીક કાપવાં. પછી એક 
કલુ ભરેલા સોન પાટીયાંમાં ધી કકડાવી તેમા પેલાં કાપીયા વગરનાં 
કલીફલાવર્નાં સ્મડધાં ફલ, ફૂભખીન્સ, સંલ#ીતાં ખબીયાં તથ! 
કર્‌ીપાઉદર નાખી ચમચથી મેળવી જરા લાલ તળીને માણે રોહ 


શેર ગરમ પાણી જરા જરા કરી ખખુ' ખયાખર મેળવી ઢોંકણુ ઢૉકીને, 


ધીમે ખળતે સુક્વું, પણુ અવાર્તવાર ઉ,ધાડીને ચમચયી ભચડયા 
કર્વુ' સ્મને ખપધું તદન નરમ થાયને ઉતારી કરછીથધી બરાખર 
ધુ'ઠી એકરસ કરીને પછી ઝુકુ' થાયને કલ ભરેલી માટાં આધગંની 
ચાળણીમાંથી સાક હાથની હચેલીવડે ખષુ' છાડી લઇએ પાછુ' 
તપેલીમાં નાખી તેમાં નીમક, મર્‌ તથા કાપેલાં કાલીક્લાવરનાં જીલ 
અરાખર્‌ મેળતીને સુલે સુઝી એક કકર્‌। પડેને સુપ પતળા લાગે તો 
જરા ખાળી જરા ધાડા થાયને વાઇત ભેળાને એક ખે ' મીનીટમાં 
ઉતારી ખાફેલા ચાવલ સાથે ખાવો. એ સુપ મનનો લાગે છે 
ચ્મને છ સાત માણુસ માટે એટલે સુપ પુરતો છે. 


સુપ ગોસ્ત અથવા મર્ધીતો ખાફેલે, 


ગદૂતનુ' અથવા ખાવરાનુ' સે” તર ખકરાન” “એક રતલ 
શ્રોસ્ત લેવુ” સ્મને તેની ઉપર ચર્ખી છીછરાં હોય તે ખધુ” ખગખર 
સાફ કરી કાઢી નાપખ્)ીને ખનતાં સુધી વેયા વગર ચમેમજ લેવુ. 
પણુ ને સ્મેમ નહીજ ગમે તો પઠદી ગગ્મ પાષીધી ગેકજ 
વખખત ધોધને છરાથી ખોખર્‌ૂં કરવું અથવા જાદુ છુ'દવુ'. 
પી છેલલા કાંદા ગડધોા તેળેો તથા ગમાદુ ૦ તેણો 
લઈ ખેઉના થણુા1 જેટલા કટકા કાપવા ખે એળચીને 
ખોાખતવગી કરવી. પછી તદનજ કલઈ ભરેલા તપેલીમાં મોસ્તને 
રાઢ પર ઠડાં પાણીમાં ખરાખમ મેળવી સાદુ, કારા, એળસી 
તથા ખેથી ત્રણુ ચમદ તીમક નાખીને ચુણે સળી ઉ'વાડુ* 
મુકવુ' અનને ઉભાય નહી તેની સ ભાળ રાખી એક નન્‍ોેશમાં ખધે] 
મેલ ઉપર ત્માવશે તેને આંધગંની ચમચધી કાઢી નાખી જયાં સુધી 
અમ મેલ ત્માવે ત્યા સુધી તે કાઢયા કરવો, જે ગોસ્ત સોજી નરનુ' 
હુર તો ખધેો1 મેલ ખરાબર કાટ્યા પછી મન્નહનેો મર્થીના સુપના 
જેવા સડ્ેદ અને મનજણના ટેસ્ટને! થશે, પણ અલ ભ?” રહશે 
તો સુપ ગદળો મેણા જેવા વશે. ખધે! એલ કાઢ્યા પછી ઢાંકણુ 
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ઢૉકીને ૪'ગારૈ સુક્વુ, પણુ અવારનવાર ઉ'ધાડી ગોસ્ત છુ'દેલું હોય 
તો તેને સેજ કરજ્ીથી તપેલીમાં છુ'દયા કમ્વું અને સુપ ન્ષડધા 
શે જેટતા રહેતે ઉતારવું, પણુ સુપ વધારે ઘાડો કરવા હોય તો 
પેહલેથીન પાણી થેડું આછ રેડવું અને મેલ કાઢયા પછી માણે 
સપાટ ભરેલી એેક અમચી પલ”બાર્લી નાખી સુપ દાઢ પારે? જેટલોજ 
કરવો. પછી સુપ ગાસ્તના કટકાના હોય તો એમજ સોજા કપડાંથી 
ગાળવેો, પણુ છુ'દેલાં ગાસ્તના હેય તે! કરછીથી ધુ'ઠી નાખીને પછી 
કપડાંથી ગાળીન છુંછા રહ તેને પોટેટો મૅશર ચરવે છે તેમાં નાપ્પી 
કાખીને સુપ નીકળે તેન ગાળા લઇ ખધા સુપમાં નાખીન પકી 
પીવો. પણ્‌ સુપમાં ચીકાસ રાખ્વો નહી હોય તો ઠ'ડે થાયતે સુપની 
સપાટીની ઉપર ચીકાસ ખ'ધાઇ જશે તે ખધો  યમચાયથી કાઢી નાખી 
ગમેતે! પાછા ગાળા ગરમ કરાને પાવા. સુપ બે ત્રણુ વખત પીવે 
હાય તો નારે બડીયે ખધા સુપ ગરમ કળીને પછા તેમાંથી કાઢતાં 
સુપ્નો ટસટ બીગડી ૬૧ ૪9, મારે ખપ જેમા થોડો કાઢીને તેને 
જુદા ગરમ કરવા, તે ખતી ગકઈું હાય તો રૂપાંતા યા સેજખી 
ખોપડી નીકળેલાં નહી હાય તેવાં એક તદનજ આખાં એનેમયનાં 
ત*ખ્લર્માં સુપ ઝંડી તેને કકડતા પાહીનાં તપેલાંમાં ચુલે મુકી ઢાંક્યા 
વગર ગેમંજ ગરમ જ૪ીધાવી સુપના ઝેસ્ટ મુદલ ખીગડતો નથી. પણુ 
તપેલાંમાવુ' ક્ક્ડળું પાણી સુપમાં જાય નહી તેટલું અધુર્‌' 2ખ્વુ*. 
સીક માણુસને માગે પ્રણા પતળા કસ વગરના સુપ જેઇતે હોય તે 
ગાસ્તને ખોવર્‌ પણુ કરવું નહી પણ માટા કટકા કાપીને ઉપર 
લખ્યા જેટલુ' પાણી રડી નીમક, આદુ તથા ગમેળચીજ નાખીને 
ગ્મમથો ઉકાળી ખેલ આવે તે કાર્યા કરી ઉપ? લખ્યા જેટલે! સુપ 
થાયને ગેજ રતે બધે! ચીકાસ કાઢયા પછી ગરમ કરીને પાવો. 
મેમાં તો કાંદો ઝુદ્લ નાખ્વો નહી. પણુ તનદરૂસ્ત સાધારણુ માણુસ 
માટે સુપ ખનાવવામાં કાંદા તથા એક મોટાં પાકાં ટામોટાંના કટકા 
પણુ માહે તાપ્યાધી સુપ મડતહનો થાય છે, 

હામૂકાઉલનોા સુપ રીક માણુમ માટે ખતાવવા હોય તો એક 
મનઇનું સોજુ' ભરેલુ' હાફકાઉલ લેનુ શમન ગ્નઆાએ વીતીધ વાંનીમાં મગ્થી 
તયા ખટક સમાર્વાની રીત છાવયેલી છે તેમાં લપ્યા પ્રમાણે સમાર 
કટકા કાપી સોળ” ધોધ્તતે પછી સુપ પતળો કરવો! હોય તૉ કટકા 
શાખાજ રાખ્યા પણુ ઘાડો કરવા હોય તે! એને પણુ ગોસ્તની 


૧૩૮૨ વૌવીધુ વાંનઃ 


કાનીજ છુ'દી નાખીને ખેદજ સેર પાણી રેડી સ્‍માદુતાં કટકા તથા 
એમેળચી નાખીનૅ ઉપલીજ રીતે એનો સપ ખતાવવો. પણુ ગમાં 
કાંદા તાખ્વા નહી, તેમજ એમાંનો ચીકાસ પણુ «જરર હોય તાજ 
કાઢવો. કોઇ લેક વળી પોસ્તના સુપને ઉપર સુજખ પણુ સાંકડી 
ઉ'ડી તપેલીમાં ખનાવવા મુછ્ઠી ઉપર મેલ આવે તે ખધો કાઢી રેલા 
પછી તપેલીની ઉપર ચપટ ખેસ્તી ભવે તેથી સોજા તળીયાની કલ# 
ભરેલી તૉમરીને પાણીયી ભરીને ઢાંકણુને ખદલે એમ ઢાંકીને સુપ 
તૈયાર કર્‌ છે. કહે છે કે ગ્સેમ ઢાંકયાર્થી સુપનો ખધેઃ કસ ચાદર 
રહે છે. ન 


સુપ ગેસ્તને. 


સોજુ નરનું કુમળું મોસ્ત રતલ ર, કુમળાં સલગમ તથા 
કાંદા દરેક શર ૦, સાગઝુ ચોખા; ધઉનેો ઝીણુ! રવા; આરારૂટ; 
પલ'ખાર્લી; ચોખાને ચઅથવા પટેટાનો આરા એ છમાંતી કોઇબી 
ખેક ચીજ તોળા ૨॥, તીમક ઉપસેલી ભરલી ચમચી શા, ખાવીક 
કાપેલી પાસ્લા ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨. ય 


સલગમને છોલી વેફર જેવા પતળા કાપવા, કાંદાને. છેલવા, 
પછી મેાસ્તને સાફ કરી $'ડૉ પાણીથી એકજ વખત ધોપ્તને પછી 
વજનતા કટકા કાપી ક્લઇ્વાળી તપેલીમાં દોઢ શર પાણી સાથે ચુતે 
મુકવુ' અને પાણી ૪ુછું થાયને દતાળ માહેલું ખધુ' પાણી કાઢી 
નાંખીને ખીજી' સોજુ' પાણી ખે શેર રેડી કાંદા, પાર્સ્લી, નીમક 
તથા પૅલી છમાંની જે એક ચીજ હોય તે નાખી ઢાંકીને ચુલે 
ઇ*૩ારૈ ઝુકવુ' અને ઉપર મેલ માવે તેને આંધરાંની ચમયથી 
કાઢયા કરી અડધા શેર જેટલુ' પાણી ખળેને સલુગમની કાતરીએ। 
નાખવી અને બીજાં પાણા! શેરને અસરે પાણી ખળે ત્યાં સુધી 
ઈ'ગારૈ રાખી સુપ મત્હનો વાડો યાયતે ક્લઇ ભરેલી ઝીણાં 
ખાંષમંતી ચાળશીમાંથી છાંડી કાઢવું. 


સુપ ટામોટાંને. 


મોટાં પાકાં ટામોયાં શેર ૬1, કંઘા શેર ?, સોજી ડુધ શૈર્‌ 
?, નીમક તથા ધઉનોા॥ આટો દરેક ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨, 
દેતાં મરી સપાટ મરેલી ચયચી 3. 


બીતોધ વાંનાં. ફ૩૮૩ 


ટામાટાંને સોજા ધોઈ ખખબે કટકા કાપવા અને કાંદાને છોલી 
જુ"દનાં પાડીને ખારક ભુકો કાપી સમે બેઉને કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં 
નાખી ઢંફીને ઇ'ગારૈ મુકવું ચ્સુને ટામેટાં નર્મ થાયને નીમક મરી 
નાખી જરા વાર્‌ ઉતારી ક?છીથી ઘુંઠી નાખીને કલપ ભરેલી 
* શ્રાળણીથી છાંડી ભઇ છુ'છો રેકી દેવો અને તપેલીને સાફ કરી 
તેમાં એ જાંડેલુ' નાખી આટાને જરા દુધમાં ખરાખર મેળવીને 
પછી તેમાં ખધુ' દુધ ભૈળાી તપેલીમાં રૈડી ખપુ બગમખબર મેળવીને 
પાંચેક મીનીટ ચુલે ખળતાં ઉપર સુકીની ઉતારવું, 


સુપ દુધને. 

સેોજુ' તાજી' દુધ શર ૬, સારી જાતના પટેટા રતલ ૧, કાંદા 

શૈર ગા, સાગ્રુ ચોખા તોળા ર॥, નીમક ઉપસેલી ભરૈલી ચમચી 
૨, દણેજાં મરી સપાટ ભરેલી ચમચી ૨. 


પરેટાને છેલી કટકા કાપી સ્મધ'કચરા ખાદી પાણીમાંથી કાઢીને 
જાર્ડા કરવા, જાતે કાંદાને ભેભટપાં જરા જુ'જી છેલીને કટકા 
કરવા, સઝ ચોખાને સોજ્ન' ધોઇને ખે કલાક ઠડાં પાણીમાં ભીનવી 
ર્‌ખીને, પછી પાણીમાંથી કાઢવા, ત્યાર ખાદ એક કલઇ ભરેલી 
તપેલીમાં કાંદા, પટેટ, નીમક તથા મરી નાખી ગેક શેર પાણી 
"ડી કઢંફીને ધીમે ખળતે અડધો કલાક રાપ્યા પછી ઉતારીને 
કરછીથી ધુ'ઠી નાખી માણે દુધ તયા સાગ્ટુ ચોખા ભેળાને પાછુ" 
ચુણે મુક્વુ' *ને સાઝ્ઠુ ચેો।ખા તદનજ નરમ થઇને માહે મળી નય 
ને ઉતારવું, 


સુપ પીલાને. 


સોજી ફરબે પીલુ ૬, મંદા શર ૦૬, બદામની ખીજ તોળો 
11, નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ?, ઉજનાં મરીના દાણા। ૬૦, 
જાવંત્રી તાળા બા. 


સ્માગ્મે વીવીધ વાંનીમાં મર્ધી તયા ખઢક સમારવાની રીત 
છાપેલી છે તે સુજખ પીલાંને સમારી ખષુ' ચામડું કાઢી ,નાપની 
માસની ઉપર વળગેલી ચર” પણુ કાઢી નાખીને પછી કટકા કાપી 
ધોષ્ને સાફ કરી કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ખધેો! સામાન તયા સમે 
કટકા નાખી એક શેર &'ડુ' પાણી રેડી ધીમે ખળતે મેલી ઉપર 


૧ૃ૬:૪ વીવીધ થાંની- 


સેલ આવે તેને આંધરાંતી ચમચથી કાઢયા કરવો અને વીસ મીનીટ 
પછી ઉતારવું. પછી છેલ્લે ખદામને છોલી ધાધણ્તે ધણીજ ખારીક 
છી'દી નાના બે ચમચા &"'ડાં પાણીમાં ખરાબર મળવાને સુપમાં 
ભેળી સુપ ડ'ડો થાય પછી ઉપર ચીકાસ હોય તે કાઢવે!. ૦ 


સુપ ખાલી, 


કાંદા શેર બા, સ્કોચ ખાર્લી તથા એઓટમીલ ૬રેક રતલ ભા, 
માખણુ તાળા ?, નીમક તથા ખારીક કાપેલી સં8રી દરૈક ઉપસેલી ” 
ભરેલી યમચી ૨, દલેલાં મરી સપાટ ભરેલી યમચી 1, 


કાંદાને છોલીને ઝીણુ। કટકા કાપવા અને ખાલીંને વાધ એએ 
બેઉને કલઈ ભરેલી તપેલીમાં હઢી શૈર $ડાં પાણી સાથે ધીષે 
ખળતે ચુલે ઢાંકીને એક કલાક રાખ્યા પછી ઉતારવુ', ત્યાર ખાદ 
ખીડછ કલઇ ભરેલી તપેલીમાં માખણુને ચુલે તાવીને તેમાં એટમીલ 
ભેળા પેલુ' ઉષધળેલી ખાલીંમાંનુ' પાણી જરા જરા કરી માહે ખષુ' 
મેળવવુ ત્યને એક કકરે। પડેને ખધો સામાન નાખીને પંદર માનીટ 
પછી ઉતારવું. ું 


સુપ મરધોને. 


મોઠી કૂરબે પણુ કુમળા મરધી ૨, સોજુ તાજુ' દુધ પેર ૨, 
કાંદા; પટેટ; કુમળા સલગમ તથા કૅખેજની વચમાંનો કુમળા ડાંડો 
દરેક શર બા, સો”્જુ માખણુ નવટાંક, તીમક તોળે ૨, રેરીની 
દુધની ક્રીમ ભરેલી પારીર ૦, ખારીક કાપેલી સલરી ઉપસેલો ભરેલા 
નાને ચમચો ૨, રરી અથવા લોંબજનેો રસ ટેસ્ટ સુજખ. 


માએ વીવીધ*વાંનીમાં મરધી તથા ખટક સમારવાની રત છાપેલી 
છે તે મુજખ મરધીને સમારી કટકા કાપીને સોજી પોવી. કાંદા તયા 
ખધી તરકામને છોલીને થચણુ! જેઢલા ઝીણા કઢકા કાપીને પોવી. 
પછી તદન કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ખધેો સામાન તથા દોઢ સૈર 
&'ડુ' પાણી રેડી ઢાંકીને ગામડી કે।લસાના પુરતા ૪'ગાર ઉપર 
મુકવુ' અમને મર્ધી તદન નરમ થાયને ઉતારી ટેસ્ટ મુજખ વાઇન 
મ્મથવા લીંબુનો રસ ભેળવો, 


વીર્વાધ વાંનીં. ૧૩૭૫ 


સુપ માછલીને. 


તાજી રામસ યા છપણુાની કટકી અથવા બોઇ એ તણુમાંનુ' 
જે બેક હોય તે રતલ 9, કાંદા તાળા પ, સોજુ' માખયુ તોળા 
૨1, સુકાં પાંઉનું ખારીક ક્રમ્ખ્સ એટલે ક્રીમ તથા સોાખાને! આરે 
રક તેો!ળા ૨, કોથમીર ઝુડી ૨ નાં પાદડાં, મોટાં લીલાં મરચાં શ 
થી ર, નીમક તથા ચોખાને! આટા ખપ સુજ્ખ. 


શ્માગ્મે વીવીધ વાંતીમાં માછલી સમારવાની રીત છાપેલી છે તે 
“સુજખ માછલીને સમારી કટકીઓ કાપીને ધાયા પછી નીમક લગાડીને 
પચીસથી ત્રીસ મીનીટ રાખ્વી. કોથમીરનાં પાદડાં તથા મરચાંને ધોધને 
ધણુ'જ ખારક કાપવું. કાંદાને છેલી છુ'દનાં પાડીને ધણુ। જ ખારીક 
જુકે। કાપવે!. ત્યાર ખાદ એક કલઇ ભરેલા પાટીયામાં આયો નાખી પોણુ। 
શેર &'ડુ' પાણી લઈ તેમાંથી જરા નામીને આટાને બચખર મેળવી 
પાંડનુ* ક્રમ્ખ્સ ભેળાને ખીને ખધો સામાન તથા ખાછીનુ અખુ” 
પાણી રેડી માછલીને આયે લગાડીને સોજી ધોઇ માહે તે મુકી 
ઢાંકણું હાંકી ધીમે ખળતે ચ્રુકવુ' અતે માછલી ગરેને ઉતારવું. ગમે 
ત્‌ ટેસ્ટ માટે જર લીંજ નીચવીતે ખે સુપ તોસ્ટ પાંઉ સાથે ખાવા. 


સુપ મુડીનો. 


ખાએ વીવીધ વાંનીમાં પ્ખરીયા સુડો સમારવાની રીત છાપેલી 
છેતે મુખ એક ખકરાની મુડીને સમારી ભાંજી મોટા કટકા કરીને 
સો ધોવી ચ્મથવા તેમાંજ લખ્યા મુજખ છેોલેલી એક મુડીનાં 
દ્રાડચાં લઇ તેને તેમ# સોજા ધોઇને સાફ કરવા. ત્યાર ખદ સે 
કલ૪# ભરેલી તપેલીમાં મુડી નાખી સવા શેર ડ'ડુ' પાણી રડી નાનો 
ગોક પમસેો ભરી સરકે તથા ઉપસેલી ભરેલી ખએેક ચમચી નીમક 
નાખી ખળતે ગુક્વુ' ભને એક કકરો પડેતે ઇ'ગારે રાખી ઉપૃર 
મેજ ખાવે તેને શમાંધરાંની ચમચથી કાઢયા કરી મુડીનુ' માસ નરમ 
થાયને ઉતારીને મલમલતનાં ધોતાં કપડાંથી સુપને ગાળવેો ગમને ડ”ડ। 
થાયને તેની સપાટીની ઉપર ચીકાસ સવે તેને મર્ધીનાં સોન્ન” 
પીછાંવડે કાઢયા પછી ખાકી ચીકાસ ઉપર હોય તેને સુપની 
સપાકીની ઉપર? કોમ સડ્દ૬ેદ કાગજતા કટકા મુઝીતે ખધે કાઢી 
નાખ્વા. પછી કુમળુ' ગાજર, કુમળા સલમમ તયા કાંદા ૬રૅક તોળા 


૧૩ હ વીવીધ વાંન્ી* 


૩ને છોલી ઝીણું" કાપીને ખે તથા ખારીક કાપેલી પાર્સલ: ઉપસેલો 
ભરેલી એક અમચીને સુપમાં નાખી 3ધવાના ચોખા ન રેતલને 
સુ'ક સાજ ધોઈ કોરડા કરીને આગમચથી તેયાર રખી ગે તથા 
ઉપસેલી ભરેલ1 એક ચમચી નીમકને સુપપ શેળા ઢૉંકીને 
ચુણે મધ્યમ ખળાતે મુકવુ" અને સો!ખા ચરીને તદનજ નરમ થાયે 
ઉતારવલુ”, સુપ વધારે ધાડે! જેપ્થે તો ચોા।ખાને ખદ્લે સાફ ધોયણ 
ગેટલીન્ટ પલખાર્લી, આરાર્ટ ગ્યયવા મૈરડ છીધેલા પટેટા તાખ્વા, 


સુવા પાક, . 


તાજુ' સોજ્જુ' ચોખ્ખુ ભે'સનુ' દધ શેર ૮, સોજી ખાંડ રેર 
કુ, સોજા સફેદ પોરખ રનું ધી શર ૪, તવી ખદામની બીજ 
તથા નવાં સુકાં સીગોડાં ૬૨૬ શેર ૧, સવા શેર ૦11, સ્ુછુ યઉ'નુ' 
દુધ; ભાંજેલાં નવાં પસ્તા; સોજ્ે ખબાવળનેો ગુ૬ર તથા નવી 
કીસમીસ દરાખ ૬૨ક સેર બા, ભાંજેલી કમરકાકડી; સોજી મેદા સુઠ; 
ખસપ્યસ; દોધી; કોહોળુ'; કાકડી તથા ખરખ્ુજ ગમે ચાર નનતન્‌ં 
મગજ દરેક શૈર ૦, ઉજળાં મરી તથા પીપળા મુળના ગાંઠ ૬રેક 
તોળા શ, સો સર્ડેદ પ'નખી સાલમ; ગેળર્ચી| તયા ન્તમકળ 
૬૨ક તોળો 1. " 


સુવાને છ'દીને તાંદર કાઢવા. એેળચી નયકળને છુ'દવુ', ખધા 
સામાનને જુરા જુરા છુંરી તારતી ચાળણીયથી ચાળા ન્નદુ' વધે તેને 
પાષ્ઠુ એમજ છુરીને ચાળવુ'. ખદામ, પસતાંને છેલી ધાર નુછીને 
પ્રાસ્હું કરીને તળીને છુ'દ્વુ' હોય તા આગુન રાખ્વું પણુ કટકા 
પસ*દ હોય તે! ખદામના આડા ત્રણુ ત્રણુ અને પસ્તાંના ખખે કટકા 
કાપવા, ૬રાખને સાડ કરી ધોધને કરડી કરવી, પછી એક સોર 
ક્લઈ ભરેલા પાટીયામાં ખખષ્ુ ધી નાખી ચુલે ખળતે મુકવું, ગને 
માહેથી ખરાખર છુમાડા નીકળેને ખંધા મેવો તથા મગન જુદુ' જુદુ 
તળીને મ્માંધરાંતી યમયથી કાઢી લઇ ખદામ પસસ્‍્તાં ભ્માપપાં હોય 
તો તેને તથા મગજને છુ'દ્વું, પછી એક કલઇવાળી મોઠી કઢાઈમાં 
પાડુ' થોડુ ધી નાખી તેમાં છુંદેલા ખધા સામાનને જીરા જુર 
તળીને કાઢી લઇ છેલ્લે જરા વધારે ધી નાખીને તેમાં ધઉ*નાં દુધને 
રીકુ' લાલ તળવુ'. એળચી, જયકળ, સુઠ, મરી, પીપળા મુળને 
તળવું નહી, શીર્‌। ખનાવવાની ગીતમાં લખ્યા સુજખ ખાંડને! ટાપઢ 


વૉવાંધ્‌ વાતો. ૧ૃઝત્રાક 


શીરા કરવો. ત્યાર ખાદ એક સોજા કલઇ ભરેલાં મોટાં તપેલામાં 
ભે'સનુ' $ુધ રેડી માટે ખળતે તે મુક્વુ' તમને તેમાં ખે કકરા પડેને 
સુવા નાખી ચમચથી ધુ"ટયા કરી ખષધુ દુધ ખળોને માવા જેવુ" થાય 
#વારે ગમ તે! તળતાં ખ!કી રહેલું બધુ ધી નાખી માવાને જરા 
લાલ તળવેો સ્મને મરક પડે તો ખએેમજ રાખીને માહે ખધો તળેલો 
સામાન, સુ“£, મરી તથા પીપળા મુળ ભેળી શીરૈ। મેળવીને 
ધગધગતે ૪'“ગારૈ રાખી ચમચથી ડ્રેરવ્યા કડવુ" ગમને પાંચ સાત 
*મીતીટ થાયને ખદામ પસસ્‍્તાં છું'દેલાં હોય તો તે તથા મગજ ભેળા 
લુ'ટયા કર્તું ને ખધુ' ઘી છુડુ' પડેને ખએેળચી ન્નયફળ ભલેળાને 
ઉતારી ચાર પાંચ મીનીટ પછી તળેલી ૬શખ તથા ખદામ પસ્તાંના 
કઢકા હોય તો તે ભેળગુ” ઉતારતાં વાર ગરમની ત્મ'દર છુત'જ 
તળેલો મેવો ભેળવો નહી તેયી તે નરમ થઇ જય છે. ઘી ઘણું 
પસદ નહી હોય તે! ઉપર તરી ગયાવે તે કાઢી લેવું સને 
તપેલાંતી ઉપર વોળું કપડુ' ખાં 3 સુવાપાક તદન ડંડો થાયને 
તેની ઉપર્‌ કલુઈ ભરેણો પ્છુનગોા ઢાંકી બીજે દીને કાઢવો, 


"સેકોને છુંદેલો અથવા વાટેલી કેસર, 


કોધ્રપણુ મીઠાઇ અથવા પકવાનમાં સેકીને વાટેલી શથવા 
છુ'ર્લી કેસર નાખ્વા આએ વીવીધ વાંનીમાં છાપેલું હોય તે કેસરને 
સેક્વા માટે ચુલે ઈ'ગારની ઉપર? ઠીકરૂ' સઆથવા ત્રાંબાનુ' ક્લઇ 
ભરેલુ' ઢાંક્ણુ મુક્વુ' અનને તે ગરમ થાયને તેની ઉપર સર 
નાખ્વી પણુ તેને એમજ મુર રાખ્વી નણી, સર્ફેદ ફોરાં કાગજના 
નાના કટકાનો ડુચા કરી તેનેથી ફેરવ ફેરવ કરવી, જેમ કરતાં 
ઝુસરનો ૨'ગ બળાને કાળાસ પકડે નહી તેની સ'ભાળ રાખ્વી ચ્મને 
ર"ગ ખદલાઇને સેજ ધેરે યઇ માહેલે ભીતાસ નીક્રળી જને 
જેસર તરવરી સુકી જેવી થાય કે થોભ્યાં વગર તુતન્ટ એક કોરડી 
ર્કાખીમાં કાઢી લેવી શ*્યને જરા ડ'ડી થતાં કકરી યાય છે પછી સાપ 
પીતળની ખલમાં તાંખવને છુ'દવી મ્ષયવા છુટે તેમ ખતાવડે 
“અમલમાં વાટઢવી અને ખારીક પાઉડર જેવી થાયને ગોલાખ યા પાણીમાં 
મળવીને વાપરવા જેમ લખૅલું હોય તેમ કરવુ. 


૧૩૮૮ લીળીધ વાની. 


સંન્ડવીચના બગોસ્ત, મર્ધી અથવા માછલીના કટલેસ. 

શ્યાખવે વીવીધ વાંતીમાં કટલેસ બનેઃસસ્ત ત્ખથવા મર્ધીના છાપેલા 
છે તેમાં લખ્યા ઝુજખના ખપ નજેનેગા ગોાસ્ત યા મટધીના કટલેસ 
કાપી તેમાં લખ્યા પ્રમાણુ શ*્રમથા સ્યથવા મસાલા સાથના શભાથવા. 
પણુ એ રીતનું આપધેલુ' પ્રોસ્ત પસ'૬ નહી હેય તો પછી રસ્ત 
ગોાસ્ત મા મરેથીનાં નકી માંસના ક્ય્લેસ કાપી તેની ઉપર જરા 
હળેલાં મરી ભભરાવી જમા વેલાતી સૌસ છાંઠીને એેમજ રાખ્વા 
જાને મસાલાતા પસ'૬ હ્ય તે! ઉપર મસાલો લગાડીને યલેસ 
થ્ાથવા લખ્યુ' છે તે મુજ્ખના ભામલી સાથના મસાલાને સુકા 
પાતા ઉપર પીસ્વા અથવા શ્યામલી વગર પીસીને તેમાં ટેસ્ટ સુકખ 
લી'ખુને રેસ યા વેલાતી સોસ શેળીને કટલેસનાં બેઉ પડની ઉષર 
૧ સોપડવોા. માછલીના ખનાવવા હોય તો આજ વીવીધ વાંતીમાં 
માછ્લી ખાફેલી પાંચ રતથી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુજખ સારી 
જાતની માછલીને બારી તેનું યામડુ' તથા કાંટા કઢી નાપખપી નકી 
માસના કટણેસ કાપી ઉપર શાધેલાં મેોરસ્ત યા મચ્થીના કટલેસને 
માટે મસાલો લખેલા છે તેવો બનાવીને ખેઉ પડે તે લગૂાડવે।. ત્યાર 
આદ ગેક દીવસના વાસી સોજા” પાંઉની એક ઇ'ચના ત્રીજ ભાગ જેટલી 
જદી કાતરીસમો કાપીને તેના બધા પોપડા કાપી કાઢીને પછી ગરની કટલેસ 
હોય તેટલીજ મોઠી બધી એક સરખી કાતરીગ્મ॥] કરીને તેની ચારે 
મ્મજી કાપી તાખીને મોળ કટકા કરવા. તે પછી એ અકેક કટકાની 
ઉપર્‌ મેાસ્ત, મરેધી યા માછલીને ત્યકેક કટલેસ સુજીને પછી તેની 
ઉપર ખીજે પાંઉનેો કટકો મેથી ગતે રીતે ખધા કટલેસ ખનાવવા, 
પછી થોડી ખારો ત્રોસ્તની યા મરધીની બધાડી ગેવીમાંથી મેક ચમચા 
જેટ્લી ખેક સોઠી ?કાખીમાં રેડવી મ્મને એ તૈયાર કખીધેલાં સૅન્ડ 
વીચનુ' પાંઉ પોચું થાય નછી તેમ તેતાં બેઉ પડને ગેવીમાં જરા 
જીનવીને ગમે રીતે ખખપતી ખપતી થોડીનટ ગેવી રેડીને ખધાં તૈયાર 
જીધા ખાદ પાતળા યા શળ પાતીયાંની ઉપર પાંઉનુ' કરમ્ખ્સ સમેટલે 
ક્રીમ પુરતુ' પાથરીને તેતી ઉપર શ્મકેક સન્ડવીચ સુકી હચયેલીવડે 
દાખ શાખીને તેનાં ખેઠ પડ તેમજ ખોરદુપર પુરતુ' કીમ ખરાખરે 
વકઊીગાયીને પછી સાચે ચોપડીમાં કટલેસ કોલ્ડ મ્ોાસ્તના છાપેલા 
છેતેમાં લખ્યા મુજખ ડાં દોહુવી તેમાં એ સેન્ડવીચ બોળાને તેજ 
રીતે કકડતાં ઘીમાં તળવાં. એ સન્ડવીયના કટલેસ ઘણુ સાર લાગે છે. 
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સંન્ડવીચીસ. 

જ%ાઇખી સન્ડવીચીસ ખનાવવા માટે એક દીવસનુ' વાસી સફેદ 
સોજી પેઠીઝ' પાંઉ લેવુ'. કારણુ તેની સ્થાઇસ ખબરાખર પતળી 
કાપી શકાય છે. પણુ વાસી પાંઉ પ્સ*૬ નહી હોય તો પછી પેટનાં 
ભાજા' કકરાં સફેદ મોટાં પાંઉ લેવાં અને પાંઉ કાપવાની છરી આવે 
છે તેનેથી અને તે નહી હેય તો પછી મોઠી ધારદાર ચાલતી સાધારણુ 
છરીવડે ૦ ઇચ કરતાં પણુ ખને તો સેજ પતળી ખધી એક 
સર" કાતરીએ, કાપવી. સેન્ડડીયને વધારે રાઈ લગાડયાથી તે કડવી 
લામે છે, તેમજ તાજી ચઢાવેલી રા૪ પણુ કડવી લાગે છે, તેટલા 
મણે ખની શકે તો શ્માગ્મે વી]ીધ વાંનીમાં રાઈ ચઢાવેલી છાપેલી છે 
તેમાં લખ્યા મુજખ સન્ડવીચય બનાવવાની ગક દીવસ શ્માગમગચની 
સાંજનાં સોજા જલદ સગ્કામાં વેલાતી 3૪ને સેજ પતળી જેવી 
ચઢાવીતે ઢ'કી રખ્વી, પણુ પાણી વગરનાં સોજા કડણુ માખણુને 
પાંઉની કાતળીગોાનાં ગ્કેક પડની ઉપર નતદુ' જેવુ' ચોપડીને પછી તેની 
ઉપર પેલ) પઢાવેલી રાઇ સેજ લગાડીને તેતી ઉપર વાટેલુ' નીમક, 
તથા ૬ૃશેલાં મર્‌ ૪ર ભભશવ્યા પછી ઉપર વેલાતી સાસ જરા 
છાંટયજા, શ્યથધા ગમે રીતે ખધુ” જાડુ' જાદુ' કાતરીખએાપર લગાડવાને 
ખદ્લે થૉંડાં માખણુમાં જચ ૨૪, દલેલાં મરી, વાટેલુ' નીમક, 
ખાડેલાં ઇડાંતી દાળ તથા વેલાતી સૉસ નાખ સાળીકાની મેળવી 
એકરસ કળી ચસોપડી શકાય તેવી ષટ મેળવણી કરીને 
પાંઉતી કાતરીખોનાં ચ્મકેક પડની ઉપર એનુ' જરા નદુ' 
જેવુ' પડ ચોપડવુ' ત્યાર ખાદ ગોસ્ત, મરધી, માછલ, કેળમી 
એમાંની જે ખેક ચીજનાં સૅન્ડવીય કરવાં હેય તેને માટે ત્રસ્ત 
હોય તો તેને જરા અધકગર્‌' જેવુ' રોસ્ત પકાવી ગ્મથવા મોસ્તના 
એક મોઢા કટકાને નરમ તહીં પણુ એવુ'જ ખાદફીને $'ડુ* થયા 
પછી તેની ચાલતી છરીવડે ષણી પતળીઃ ખધી સ્લાઇસ કાપવી, 
ચગેલાં નરમ ગોસ્તની સ્લાઇસ ખરાખર ક "વી નથી, તે! પણુ નને 
થ૬૫'કગરૂ' પસ'૬ નહી હેય તો ધણી સ'ભ પી ચરેલાં ગોસ્તની 
સ્લાઇસ કાપવી, મરધીનાં સીનાંને ગ્રાસ્તન્ડ? , પકાવી અથવા 
ખાશીને તેની પણુ ને સ્લાઇસ કપાય નહી તો પછી અઘ રેસા 
જેલું' કરવુ". સાચી “તની માછલીને ખારી રાંધી ચાથવા ખારીને 
તેતાં માસની ગસેમજ સ્લાપ્સ કાપવી. પૂછી ઉપર લ્રખેલ0 બેમાંની 
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ખેક સતથી મેળવણી લગાડીને તૈયઃર કધેલી પાંઉતી કાતરીખઓનાં 
એ લગાડેલાં પડની ઉપર સન્ડવીય માટે બતાવેલી જે એક ચીજની 
સ્લાઇસ હેય તેને પાશે પારે સડાઇથી મોડવીને ઝુકી તેની ઉપર 
મેળવણી ચોાપડેલી બીજ કાતરીનુ' પડ અથડે તેમ મેલીને ચુ'યાય 
નણી તેમ બેઉ હષેલીવડે ૬દાખીને બેઉ કાતડળીગ્તોને સાથે ચપટ 
વળગાવ્યા પછી પાટીયાં થવા ટેબલની ઉપર સુકીને તેની ચાર 
ભે1ર્દુપ્ર્તા કાંથા સફ્‌ાધઈ્થી ચાલતી છરીવડે કાપીને કારી નાખ્યા 
પછી ને સન્ડવીચ સમચેો્સ હોય તે! તેની એક ગ્મણી ન્માગળથી 
તેની સાંમેનાં ખીન્ન ખુણાંતી સ્મણી સુધી સફાધ્યી સઃખુ' બૅ 
કઢકામાં કાપવું, જેથી ત્રીકોણું ગાકારતાં પાંનનાં ખીડાંના ધાઢનાં 
એક સરપાાં બે સન્ડવીય થરી. પણુ જે ચારે બોરદુતા ક'થા કાપી 
કાઢયા પછી ર્સન્ડવીચીજ લ'ખચોર્સ થયલાં હોય તે જેમ 
સમયચોર્સને કાપવા લખ્યું છે તે પ્રમાણે કાપ્યા પછી ખાકી રહેલી 
ખીજ ખે અણીગ્મા તરફથી પણુ એેમજ કાપ્વુ', જેમ કાપ્યાથી બે 
નાનાં અને ખે મોટાં મળા ચાર ત્રીક્રાણુ ખાકાગતાં સેન્ડવીચીસ થશે. 
તે ચાર કટકાને છુટા નહી પણુ અકેક સાથે અથડ,વીનેજ મ્ુકવા, 
ખીમાનાં સૈન્ડવીય કરવાં હેય તો આગે વીવીધ વાંશીમાં ખોબો 
જશેસ્ત અથવા મરેધીનેા છાપેલે! છે તેમાં લખ્યાં જુજબ મ્રેસ્ત 
ગ્થવા મરઘીનો મનઉનો સોલ ધીપર ખીમો પકાવી તેમાં જરા 
સ્લ્ાતી સાસ ભેળવે!, પણુ સાસ નાખ્યાયી ખીમા ઢીળેા થશે અને 
તે ખરાખર્‌ લગડાશે નહી માટે જરાવાર સુધે મુકી તે ખાળીને 
પછી ઉપર સમુજ્ખ માખણુ તથા રાઇ લગાડેલી ષાંઉની કાતરીની 
ઉપર ઝએે ખીમાનું ન ₹'ષ જેટલું જાદુ પડ છરીવડે સફાધ્થી 
લગાડીને પછી ગમે તો! ખીમામ્ધં ગાળ ગાળે ખાંચા કરી તેમાં 
ખૃફેલાં પ“ડાંતી દાળની પૃતળી ગોળ કાતરાીએ સુછીને પછી ગમેવીજ 
ખીજ માખણુ તથા રા!' લગાડેલી કાતરી વળગાવીને ઉપર પ્રમાણે 
ગ સેત્ડવીચને કાપવ' ઈંડાની ગ્મકુરીનાં રીન્ડવીચ કરવાં હોય 
તો પખખષપત્તેગી યુ ૪ડાંની અકુરી ખનાતી ખોમાને બદલે 
કાતરીઓએની ઉપર «૪ ચોપડીને સેન્ડવીચ કરવાં, પનીરનાં સન્ડ- 
વીચીજ કરવાં હેય તે. વેલાતી પનીરને નનયફળની ખમશીયી 
ખપ્‌ સુજખનુ' ખમણા તેમાં કડણુ માખણુ જરા મેળવી સેજ રોળી 
વાધન તથા જલદ સરકો ભેળીને ચોપ્ડામ તેવુ” ધટ કરીને લાકડાંના 
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ચમચાવડે સારીકાની એકરસ કરીને માખણુ તયા રા૪ લગાડેલી 
કાતગીઓ ની ઉપર આખે મેળવણી ચોપડીને ઉપલીન ઉતે એનાં 
સેન્ડવીય કરવાં. કાકડીનાં રસેન્યવીચ કરવા માટે કુમળી પણુ ખીયાં 
વગરની મે!૩ટી કાકડી લેવી *તે ભાગે વીવીધ વાંતીમાં ગોસ્ત 
અથવા મરધી કાકડીમાં છાપેલુ' છે તેમાં કાક્ડીનું' રીચકુ” કાપીને 
પછી તેનું દીણુ કાઢી નાખ્વા લખ્યુ' છે તે રીતે કરીને પઝી છોલીને 
ધણું પતલાં વૈદ્ર કાપવાં ચ્યથવા વેશ્રનો બારીક વરખ કાપવો મ્‌ 
જઝોલેલી આપી કાકડીને ખમણુવી ભને એ ત્રણુમાંતી જે એક રીતે 
દૈયાર કીધેલી કાકડી હોય તેમાં જરા નીમક નાખી ચોળીને વેલાતી 
અથવા ધણુ! જલદ ગામઠી સરકો જરા ગમાં ભેળીને કોડીનાં 
વાસણુમાં પ'દરૈેક મીતીટ રાખ્યા ખાદ માહે પાણી છટુ' હોય તે 
ખષુ* પ્રહી નાખીને પછી ઉપર મુજબ કાપેલી પાઉની કાતરીગની 
ઉપર બી'શુ' કાંઇજ નહી પણુ ફક્ત ચઢાવેલી રઇ સેજ લગાડીને 
તેની ઉપર દેલા મરી જરા ભભમાવીને પછી તેતા ઉપર ગમ તેયાર 
જીધેલવ કાકડીને પાંથનને સુષ્ટી તેતી ઉપર રાઇ લગાડેલ ખીજ 
કાતરી વળગાર્વ'ને ઉપર સુજખ એ સૅન્ડવીયને કાપવાં, «મ, જલી 
મથવા મામષેડનાં સન્ડત્રીચીજ કરવાં હેય તો તેમાં ખીજી* કાંધન 
લેવું નણી*પણુ ઉપર સુજખ કાપેલી પાઉ'ની કાતરીઓની ઉપર ફકત 
માખણુનુ'જ જરા જાડ' જેવું પડ ચોપડીને તેપર કોઇ) સોજી 
«મ, જલી યા મામલેડને છરીવડે સફાધ્યો લમાડીતે તેની ઉપર 
ખીજી માખણુ લગાડેલી કાતરીને વઝગાવી ઉપલી ૪ રીતે ગ્સે સન્ડ- 
વીચ કાપવાં, ઉપલો બધી ચીજો ઉપરાંત આજે વીવીધ વાનીમાં 
હેઠે સમ્નાલ છાપેલુ* છે તેના મ્મથવા ઘણીજ ખારીક કાપેલી કોલ- 
મીત્તા પાઢીયો શ્યયવા ચોપડી શકાય ચમેવી ખીજ 'ઇખી ચીજના 
સ-ડવીચીસ ખની રાકશે. 
સૅસ્ખાલ., 

નીમક નાખી કેટલાં સુષાંન ખાપ્ટીને પછી છોલેલવે તાજી 
જાલમી; બી તથા કાંઘ દયેક રતલ ૦૬, ખમણેલુ' નાળીયેર તોળા 
૩, ખાદુ તોળા ૦॥, લસણુ તાળો બ, લીંખુને! રસ નાના ચમ 
ર, ૪૨; દળેલી હળદ તથા નીમક ૬૨૪ ઉપસેલી - ભરેલી ચમચી 
1, લીલાં તથા સુકાં મોટાં મર્યાં ૪ થી ૬, કારે રુડી 3 ૪ના 
પાંદડાં? - 


ઉ૧ફ્ટર વીવીધ વાંતી, 


આદુને ખોલીને ધણેજ ખારીક રૈસો। કાપવો, કાંદાને છેલા છુ'દનાં 
પ્ાડીનેધ ણુ।!જ આરીક ભુકો કાપવો, કોથમીરનાં પાદડાં તથા લીલાં 
મરમાંને ધોઇ ફોસ્ડુ' કરીને ધણુ' ખારીક કાપવુ', લ સણુને છેલી કર”, 
સુકાં મરચાં, નાળાયે૩ તથા હળદ સાથે ત્રણ બારીક પીસ્વું, બાફીને 
છેણેલી કોળમીને ષણી ખારીક પીસ્વી, ત્યાર ખાદ તદન કલઈ ભરેલી 
તપેલીમાં ધી નાખી તેમાં કાંદાને ખદયામી રગનો! તળીને તેમાં ખધેદ 
સામાન જરા લાલ કરીને પી કોળમી તયા નીમક મેળવી ષીમે 
અળતે ૧%ડેક મીનીટ સુષી ચમચથી ફેરવ્યા કીને પછી ૪'ગારે 
રખી અવયારતતાર તળે ઉપર કરવું અતે ઘી છુટુ' પડીને લાલ 
થાયને ઉતારી લીંબુનો રસ ભેળવો અને અ રસને ખદલે ગખે' 
તો સંમ્બાલ તૈયાર યયા પછી નના પાંચ સમયા જલદ સરકા ભેળી 
પાછુ' તે બળને ઘી છુટ્ટ' પડેને ઉતારવુ' અને ગમે તો એ બેઉ 
"ૃઢાલેને ખદણે ગીચોરા કાઢેલી સોજી દોઢ તોળોે સામલીતે ખારક 
પોસી સમ્ષ્ાલ તૈયાર થવાની થોડો વપ્ખત સ્મગાજ માહે ભેળવુ શ્મૃને 
ધીપર મ્માવેતે ઉતારવું. ધેલની માછર્યનું સેંમ્બાલ પણુ ઉપલી? 
રીતે ખનાવવુ. એ સૅમ્બાલ સુકા પાટીયાને ખદણે ખાવુ સ્મથવા 
સમાસામાં ગમે તો ખીમાને ખદલે એ ભરવુ* મમને" ગમે તે! એને 
સૈન્ડડીયમાં લમાડનુ. 


સેંલેડ. 


તાળ” ઇછડાં ર, કીમ દેરીની દુધની ઉપસેલા ભજયેલા નોના 
શરમપા ૩, વેલાતી સરકે! અને તે નહી ફે।!ય તો સોજે ગામઠી 
જલદ સરકો! તયા તાવેલું મામણુ ત્મથવા ખાવાનુ સોજુ” એલીવ 
અણલ દરેક મોટા ચમચા ૨, વાટેલું નીમક તથા દેલી વૈલ્ાવી 
કરાઈ દરેક ઉપસેલી ભરેલ ચમચી ૨. 

૪ડાંને કાણુ બા%ી દસ મીનીટ &'ડાં પાણીમાં બાળ શાખ્યા 
પછી દાળને જાદી ચાળણીથી લાકડાંતા ચમગચાવડે છાંડી કાઢવી 
શ્યને તેષાં કરીમ મેળવીને પછી તાવેલું મા'મણુ યા આલીવ ઓઇલ 
ભેળૂયા પછી *કેક પછી ખીળે ખધેો સામાવ સળવવે ગ્મને કોઇ 
પણુ જાતનો કાચો! ખવાઇ શકે તેવો ભાછીપાલો લઇ તેને ધાઇ 
જ્ાર્ડુ' કરીને “બારીક કાપી આગો મેળવણીમાં એ પણુ બેળાને પછી 
રકાખીમાં પ્રુકીને સટ્દીના ઝીણા કઢકા કરીને ઉપર તે શ્રુકવી. 


વીવો 1 વાર્નડે* શ્સ્હ્ડ 


સૅલેડ કાકદીની. 


એક કુમળા કાકડી ધેવી અને સખે વીવીધ વાંતીમાં મોસ્ત 
ભથવા મરધી કાકડોમાં છાપેલું' છે તેપાં લખ્યા સુજ્ખ કાક્ગનુ' 
ડીહાયુ' કાપીને તેનું દ્રીણુ કાઢયા પછી છોલીને ધણી ખારીક સ્લ'પસ 
કાપી કોડીતી સુપપ્શેટમાં નાખી માહે સ્યડધેો! પાસે? સરકો રેઝને 
એક કલ'ક ઢાંણી રાખ્યાં પછી ખાવાનુ આલીર આઈલ નાનો ગએેક 
ચમસે! ભરી રેડીને તેની ઉપર વાટેલુ' તીમક ઉપસેલી ભરેલા એક 
યૃપચી ભભરાવવુ'. 

સૅલેડ કેં।લીફ્લાવર. 


નાની કૌલીફ્લાવર ૨, તાન” ઇડાં ૨ર, સોળે સરકો નાતાં 
યમચા ૬, દેરીની કરીમ નાતા ચમયા ૩, પખખાંડ ઉપ્સેકી ભરેલી 
ચમચી 1,વાઢટેલુ' નીમક તથા દૃલેલી વેલાતી 1૪ દરેક સપાટ 
ભરેલ તષમમી ૨. 


કોલીફ્લાવરનાં ફુલને બાષીને કટકા કરવા, પકી ૪ડાંને ભાં૭ 
"ખાતાના કાંટાથી ખુબ દેહવી તેમાં ખાંડ, રાઇ તથા નીમકને 
# સારીકાનતી મેળવી કૌમ તથા સઃકોા થેોડુ' થોડ કશી ભેળવે એક 
કક ભરેલી ઉભા ધાટળી તપેલી પાણીધી અડધી ભરી ઢાંકીને ચુલે 
સુકી ખુબ કકડામવુ' અને ઉપષકષી મેળવણીને એક ઉ'ડૉ કેડીનાં 
ત્પથવા તદન?૪ આખાં અતેમલનાં બોલમાં નાખી ઢાંકય)યા વગર 
એમજ કકડતાં પાણીતી તપેલીમાં સુકી મ હે લાકડાને યા રૂપાના 
પમચે, ફેટવ્યા કરવો! અને કઠણુ થાયને ઉતાશને રડાખીમાં કાઢી 
“ડું થાયને ઉ1૨ ફૅ'લીક્લાવરતાં ખાફેલાં છુલતા કઢકા મુકધા 


સૅંલેડ તળેલી, 
ઘોડાં સલેડ પં સેન્ન' પાદડાંને ધોઇ નુષીને કોરડા કરી ઘીપાં 
તળીને ખાણાં સાથે ખાવામાં સારી લામે છે. 
સૅલેડ ટૉમટે. 


અગ વીવીધ વાંનીમાં પીય, એંપ્રીકોટ તથા ટામોમાં છોલવાની 
શીત છાપેલી છે તે સુજબ મોઢાં ટામોટાં ૦ રતલને છોલીને કલાઈ 
ભરેભી ચાળણીપાંથી કોડીતાં ખેલમાં છાંડી લેવાં નને ગે છાંડેલાંને 


૮ 


૧૩૯૪ વીવીધ વાંની. 


તોળીને તૈનાંજ વજન જેટલા ખારીક ભુકા જેવા કાપેલા કાંદા, સોળે 
જલદ સરકો નાના યમાં ૩, ધોઇ કોરડી કરીને ખારીક કાપેલી 
સલરી ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, એવાંજ ખારીક કાપેલાં મોઢાં 
લીલાં મરચાં ૧ થી ૨, #મ ૬ધતી રેરીતી નાના ષમચા ત્રણુ ચૈવુ' 
તમને ગ્સે ખધાંને સાથે ભેળવુ. જે 


સંલેદ ટામોટાં બીટરૂટની, 


ગેક પાશેર વજનના ચારે પાંચ કાંદા થાય તેટલા નાતના એક 
પાશેર કાંદા લઇ તૈને છેલીને ડીચકાં તરકથી સ્યાડી વેફર નેવી ખધી 
પતળા સરખી પે!ળ કાતરીઓ કાપવી. બીટર્ટનાં પાદડાં કાપી કાઢયા 
પછી ઘણે જદો યા ધણો પતળેોા નહી પણુ કાંઘનાન વજન 
જેટલો એક પાશેર થાય તેવો એક સોજે કુમળો બીટર્ટ થેવો ભયને 
આગે વીવીધ વાંનીમાં ખીટરૂટ ખાડ્ડેલા છાપૅલા છે તેમાં લખ્યા 
મુનજ્ખ ખાફી છોલીને લેવા અને દોઢ પાશેર વજનમાં ત્રણુ ચઢે 
તેવાં પાકાં ત્રણ ટાંમોઢાંને ધોઇ નુછી કેોર્ડાં કરીને ગતી તથા 
ખીટરૂટની કાંદાના જેવીજ કાતમીખએ કાપવી, એક તાજી ષણી નાની 
કુમળી સલેડને ધોઇ નુછીને તેનાં પાદડાંને ખારીક કાપવાં, તાન 
યાર ઇંડાંને કડણુ ખાશીને તૈતી ડીયકાં તરફની સર્ષદી કાપીને કાઢી 
નાખ્યા પછી ખાખી રહેલાં ઇડાંતી ધારદાર છરીવડે સફાઇયધી ચ્ષાડી 
સ્લાઇસ કાપવી. પછી ગે ખધી કાપેલી ચીજને એક છાલકાં સેણેડ 
દીશમાં સકકેક સાથે અછા ટેસ્ટથી મોઠવીને ખધાં પડ મુકવાં, પછી 
વલાવી ૨૪ ઉપસેલા ભરેલા નાત! ગોક યમચયામાં વેલાવી ચ્યુયવા 
ગામઠી જલદ સરકો ખપજેમો નાપ્પી રેડાય તેટલી પતળીો કરીને 
-"્યુખ હાવી તેમાં ટેસ્ટ પુરતુ' નીમક મેળવીને બોલમાં ગોઠવેલી 
સણેડની ઉપર રે્‌ડવી. 


સંલેડ પટેટાની. 


સાડી નાતના મોટા પટેટા શેર ૨, તાન ડાં ૩, માટાં 
લીલાં મરમાં ર, ખાવાનુ ઓલીવ ઔઓધ્લ તમચી ૩, જલદ સોને 
સરકો ચમચી ૨, વાટેલું નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, દધલાં 
મરી સપાટ ભરેલી ચમચી ?, 


વીજીધ લાંતી. ૨૩૭૫ 


મરચાંને પોપ કેરડાં કરી ખારીક કાપવાં. ૪ંડાંને ખારી છોલીને 
ઝીણુ। કટકા કાપગ1ા. પછી પટેટાને ખારી છોથીને વેફર જેવી પતળી 
કાતરીખો કાપી રકાખીમાં ગોઠવીને સુકી આલીવ ઓઈલમાં બધા 
સામાન ખરાબર ભેળીને પટેટાની ઉપર રેડી છેલ્લે ઇડાંના કટકા 
સુંકવા. 


સૅંજ્રેડ બીટર્ટ, 


ઝુમળાં નાના બે ખીટરૂટ તથા ખેટલાજ વજનના કાંઘને ખાણી 
ભ્રેઉને છે!લીને ઝીણા કટકા કાપી દીશમાં ચ્વકેકની ઉપર ગેનાં પડ 
ગાઠવવાં. પછી એ ડુબે તેટલે! વેલાતી સરડ્ા તથા આલીવ બખલ 
બેઉ ભેળી તેમાં વાટેલુ' નીમક ઉપસેલી ભરેલ ભેક યમચી તથા 
દળેલાં મરી સપાટ ભરેલ એક ચમચી મેળવીને ખૉટર્ટ તથા 
કાંદાની ઉપર રૅડવુ'. વેલાતી સરકો નહીં હશે તો ખીજેો જલદ 


સરકો પણુ યાલરે, 
સૅલેડ મરધીની. 


ઝુમળા ફુરબૅ મરધી ? ત્મથવા ૬રબે પીલાં ૨, ખાફેલાં તાન” 
ઇડાં ૫, સજે સરકો નાતા પમચા (દેજટસ્પુત) ૪, વેલાવી રાઇ 
ચઢાવેલી નાના ચમચા ર, ડુધની દેરીની ક્રીમ ભરેલી પાધેર ભા, 
વાટેલુ' તીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ર૨, સંલરીની ડાંપ્પળી ૨. 

શ્[ગમે વીવીધ વાંતીમાં મરષપ તયા ખટક સમારવાની રીત 
છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુખ મરબી અથવા પીલાંને સમારી 
ધાઇને રસ્ત કરવુ' અથવા બાડ્વુ", પછી તેનાં હાડકાં કાઢી નાપ્પી 
નજછી માસના ગ*મફેક ઈ જેટલા કટકા કાપી સૈલરીને ષોઈ કેરડી 
કરીને તેના પણુ એટલાજ કટકા કાપવા. છંડાંને છોલી દાળનો જુકી 
કશી તૈમાં યઢાવેલી રાઈ તથા નીયક ભેળા સરકે! રેડી છેલ્લે થોડી ષોડી 
કરી ખધી કીમ મેળવી જે મેળવણી ઘણી ક્ડણુ થઇ હેય તો 
સેજ પાણી ભેળા મઃધી સાથે સંલરીના કટકા મેળવીને પછી તેમાં 


ખષુ' ભળવું. 
સેવ ઓસાવેલી. 


સોજી ઝીણી ખેક પેર સેવને ચુ'ટવી ખાતે એક મોજ કર 
વાળી તપેલીમાં ભાસરે ત્રણુ ડેર જેટવુ' પાણી રેડી ઢાંમયુ હાક 


શ્જુટવ્‌ થીવીધ વાની. 


ચુધે ખળતે ચુકવુ' અને પાણી પ્૩ુબ તરૈડ કકડીને માહે ઉછળે 
ત્યારે તેમાં એક તોેળા ષી ભેળા સેવ નાખીને પાછુ ઢાંકી ત્રધુ 
મીનીટ યાયને ઢાંક્ણુ ઉ'ધાડી ચમસામાં જરા સેવ કાઢીને દાખી 
જેરી શ્યને નરમ હોય તો તુર્તજ ઉતારી પાડી ખએેક સાજ ક્લધવાવાં 
નોમાં અથવા નવી ટેોપલીને સો? ધોઇને એક તપેલીની ઉપ? 
સુકીને આમમગથી તયાર રાખી એ ખદાયલી સેવને એમાં એસાવવી* 
પણુ સેવ નર્મ થઇ નહી હેય અને કાચી જેવીજ લાગે તો તેમ થાય 
ત્યાં સુધી રાખીને પછી ગમસાવવી, પણુ વળી તેમ ૨.ખનાં સેત 
થીસળને ડુચા જેવી થાય નહી તેની સ'ભાળ મખવી. સેવને 
મમાોસાવીયાં પછી માણેયી બધુ" પાણી નીકળી જઇને સેવ સુષ્ી 
થાયને કાઢી મીઠાસ પુઃતી ખ ડ તથા મેરજ પડે તો! માખણુનુ* 
મ્મથવા ખીજુ* ધણુ' સોજુ' ધી નાતના બે મગા જેટલુ' ભેળીને 
ગરમ ગરમ 'ખાવી. ઠડી સારી લાગશે નહી. ગધ તો એ ગસાવેલી 
શેવ ડઝુખતાં થોડું ઉપર રહે તેટલું ક્કડાવેલું' દુધ લઇ તેમાં મીઠાસ 
પુરતી પ્યાંડ ભેળીને માહે એ સમોસાવેલી સેવ તથા ટેસ્ટ સુજ્ખ 
ધણુ! સોળે મોાલાખ તથા થોડુ' છુંદેલુ ખેળચી ૬“ ૨%ળ મેળવીને 
ખાવામાં સારી લાળે છે. સેવ જુની હેય તે ધણી પ્મીણે છે પણુ તે 
ખોર હોય નશી, ખીનન' કોઇ ગામોની સેવ ધણીજ ખાગીંક પણુ 
ગ્માવે છે તેને "મોસાવવા માટે ઉપર મુખ પાથીમાં રાખ્વી નહી 
મૃણુ બકુ મીનીટમાંજ નરમ થઇ નય કે ઇતર ગોસાવી નાખ્ગી, 


સેવ ડેસયો. 


સોજી ઝીણી પષ્યુ ”જુતી સેવ શેર ?, સોજી ખાંડ તયા સોજા 
ધી ૬૨૬% શૈર ગા, નધી ખદામની ખીજ શર ૦, કીસમીસ દરાપ્ખ 
નવટાંક, ગમેળચી તોળા બા, જયફળ તોળો મ, સોજી ખરી કેસર 
વાલ પ ગમેટલે બેળાની ભ્‌2. 


થ્યાગ્મે વીવીધ વાંનીમાં સેકીને છુંદેલી અથવા વાટેલી કસર 
છાપેલી છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે કેસરને સેઈીને છુદવી. એળચી 
જયને ખારક છુ'દ્વું. સેવને ચુ'ઠીને સે! કરવી. ખબશદ્મમને ષે।લી 
ખાક સ્લાઇસ કાપી ધોઇને કેરડી કરવી. ૬રાખને સાફ કરી ધોઇ 
દાબીને માહેથી પાણી કાઢી નાખ્વુ, જે સેવ નવી હોય તો વધારે 
પાષી પડયાથી નર્મ થઈ જાય છે મ્ધને જીની સેવમાં તેમ થતુ 


વીવીધ વાંની ૧૩૯૭ 


નથી પણુ ખીલે છે માટે સેવ નવી હોય તો સાડા ત્રણુ પાશેર ગ્મને 
જુની હોય તો એક શેરને ગ્યડધોા ૫1૨૨ પાણીમાં ખાંડ પીગળાવી 
ગમેક ફલ ભરેલા પાઠીયામાં ચુલે મુક્વુ' “અને માહે ખરખર નેશ 
શ્ાવે ત્યારે એમાં કેસર મેળનીને જરાવાર્‌ે ઉતારી શીરે। ગમ્ય 
રાખ્વા માટે બીન્ત ચુલા ઉપર સેજ ઇ'ગા”ૈ તપેલી મુકવી. ત્યાર ખાદ 
ખોન્ન એવાજ એક સોન્ન પાઠીયામાં ધીને ચુલે સુક્વુ' શને તે- 
કકડીને અ'દર્થી પુ'મડો નીકળે ત્યારે તેમાં ખદામ નાપખી ગઆંધરાંતી 
ચમચથી ડેરત ફેરવ કરવી અને ખદામી ?'ગની થાયને તપેલીને 
ઉતારીને તુતજ બધી ચમગચથી કાઢી લઈ પાછી તપેલીને ચુચે મેલી 
મી કકડેને દરખ નાખી તેને લાલ તળીને કાઢી લઇને પછી માહે 
સેશ નાખી યમચથી ફેરવ્યા કરી રી#ી લાલ તળાયને તેમાં પેલે 
કૅસરવાળા શીરે। રેડી ચમયથી મેળવીને ઉ"ષાડ' રાખ્વુ' ગને 
જોક નેશ આવેને ઢાંકણું ઢાંકી ધીમે ખળતે સખી શ્થવારનવાર. 
ઉધાડીને યમય ફેરવવી અને સેવ ખીલી પાણી સુકાય નમને 
સેવ ચર]ીને પોચી થઇ હાય તો ઉતાચ્વુ. પણુ ને સેવ 
જરા કઠણુ જેવી લાગે તો ઉપરથી ફરળું' ગરમ પાણી એક બે, 
વખત છાટી સેજ બરાખર પોચી મન્‍્નહની યાસવાળા થાયને ઉતારવી 
અને ગેળચી' જયડફળી શેળાને કાઢયા પછી ઉપર ખદામ દરાપ્મ 
ભભરાવવી, નૅ સેવ મનજનહની થાય છે. નવી સેવ ખીચડા જેવી થઇ 
જાય છે માટે ખતતાં સુધી જુની પણુ સાૌછ સેવ લેવી, તે સેવ 
મશ*નહુની ખીણે છે શ્મને સોકર] રહે છે. વધારે મીઠી સેવ પસ'૬ 
નહી હોય તો! ખાંડ એક શેર્‌ લેગી, તેમજ ધી પણુ ગમે તો ભડધા 
શરન નાખ્લુ. 


સેવ, ગાંડીયા તથા ફાફડા ગાંઠીયા, 


સેવ તથા ફાફડા ગાંઠીયા તળવા માટે ચુલા ઉપર સુકેલી કઢાઇ 
જરા પણુ હીલતી ને૪યે નહી. કાર્ણુ એ ખેઉ ચીજ તળવા માટે 
તેની મેળવણીને ઝામની ઉપર મુફીને પછી તેને ભાર મુકીને હષેલી 
વડે ધસ્વી જએેઇયે છે. માટે કટાઇ જરપ્મી હીલે તો પછી કઢાઇની 
અ*દરનાં તેલમાં ભડછુ લાગી જવાને સ'ભવ રહે છે. તેટલા માટે. 
તેમ થાય નહી તેની પ્રથમથી ધણી સ'ભાળ ગખ્વા માટે થોડી: 
ચીક્ટ માઠીને થાપી શકાય તેવી પાણીયી મજાહની કઠણુ _ જેવી ફરીને 


શ્ઝ્ટઃ વીવાધ નાંતી. 


ધરના વપરાતા સાધારણુ પણુ મોટા યુલાની ગ્માસપાસની ફરતી 
કીનારીની ઉપર ગમે માટી મુકીને મજ્નહુતી સફાઇથી ફરતી ત્રણેક 
ભાગળ જેટલી ઉચી પાળ જેવુ' થાપવુ'. પછી સેવ તળવા મારે 
લોકની સોથ મોટી કઢાઇને ઉજળી નુછી તદન કરડી કરીન 
સુલાની ગ્મ'દ૨ બળવુ' થાય તેટલી જગ્યા હેઠે રહે તેમ રાખ * 
પછી કઢાઇને પેલી માટીની થાપેલી પાળની ઉપર ખરાબર થપ. 
બેસતી વળગાવીને તૈયાર કરી રાખ્વુ'. પણુ એએ સુજખ ચુલો થાય 
તેટલાં બીન્ન વષરાતા ચુલાની ઉપ? ખીડ? સોજી કેરડી કઢાઇને સુકી 
હેઠે મધ્યમ ખળવુ' રાખી તદન સેજુ' ચોખ્ખુ” મીઠું તેલ સાત* 
સેર જેટલું શ્મ'દર્‌ રેડવુ' અને તે બરાખર કકડીને માહેથી પુરતો 
ખુ*માડો નતીક્છો ત્યારે કઢાઇને ઉતરીને ચુલ્ાથી છેટે મુકી એક ખાટાં 
લીંજ્ુનો રસ તેલમાં પહેલે ઘોડે। નીચવવે।,, તેથી તેલ કકડરે, તે 
નર્મ પડેને પાછુ' ખીજી' નીચવી એ ી્‌તે સ્માત્યુ' લીંઝુ નીગવવુ', 
તેથી તેલ ફાટીને તેની બે।ર૬ુપર ખધે ફરતો મેલ મેક યણ તદન 
નીતર્‌' તેલ થાયને શ્યાંધરાંની મોટી ચમચથી તેલમાં મેલ ભેળાય 
નહી તેમ ખધે। કાઢી નાખ્વો. ઉપલ રીતે ચુલો તસ્ા તેલ તૈયાર 
થાય તેટલાં બૌન્ન માણુસે દલીને પાળેલો ચણૂને ખારીક 
સોજે શ્ાટો તોળીને એક શેર લઈ તેને કલઇ ભરેલા 
ખુનથા ચ્યધવા કથર્‌[ટમાં તાપી તેમાં વાટેલું] નીમક અડધો 
તેળા ભેળાને ધણુ। નહી પણુ સેજ કઠણુ જેવો ગુદા વગર એમજ 
ત્મમથે] આટો ખાંધવોા, તે પછી પેલી કઢાઈ ગોઠવીને તેયાર મધેલા 
યુલામાં થોડા સળમાવેલા કોલસા સુષ્ઠી સાથે ઘોડાં ખળતાં લાકડાં પશુ 
મેલીને પેલાં કકડાવીને સાપ કીધેલાં તેલને ગે કઢાઈમાં રેડવુ' અને 
સેવ પાડવા માટે જરા પાસે પાસે તમને ધણાં ખારીક ચાંધરાંનો 
લાકડાંના હાથા સાથનો લોઢાનો મોટો ઝારો આવે છે અને એ 
હાથાની સામી બે!ર્ડુ ઉપર ખે નાના લોઢાના ગ્માંકડા જરા છેટે 
છેટે જડેલા રહે છે તેવા એક ઝારાને ઉજળા ધાઈ નુછી તદનજ 
કાર્ડ! કઇને ચુલા ઉપર અકેલી કઢાણમાં રેડેલુ' તેલ પાછુ' કકડીને 
"દરથી પુ'માડો નીકળે ત્યારે આગે સેવ ખનાવવાના ઝારાના 
હાયાને ડાવા હાયમાં પકડવો શ્રને તેની સાથે જડેલા પેલા ખે 
ગંકડાને કઢાધ્ની છીનારીની ઉપર હલે નહી તેમ સરખો સામી 
ખોર્ડુપર ટેકાવીને પછી પેલ્રા સેવ માટે ખાંધેલા આઢામાંથી ખેક 
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મોટાં મોસ'ખી જેટલો લઇ તેને ઝારાનતી ઉપર મુકીને જમણા 
, હથની હથૅલીવડૅ ખુખ ભાર સુકીને એ આટઢાને જેરથી -ધસવે।. 
જમ કરતાં જટાની ખધી સેવ થઇને ક્ઢાણમાં પડરી, તે પછી ઝારાને 
ત્યાંથી ખસેડવે શ્યને તેનાં બેઉ પડ જર ભીનાં કપડાંથી નુછી 
નાખવાં, તેથી તેના ખધા છેડ ખુલ્લા રહેશે. કઢાઇમાંતી સેવનુ” 
હેઠૅનુ' પડ ફીકા પીળા ર? ગનુ' તળાયને સેવ ભાગે નહી 
તેમ સ'ભાળથી ખીન્ત આંકડા વગર્તા સાટા સાધારણુ ઝાર્‌ાથી 
ડ્ેર્વવી મ્યને બીન્ડુ' પડ સેવુ'જ તળાયને ઝારાવડે ખધી સેવને 
કાહી લઇ તેની *્મ'દરતું તેલ નીગરાતા માટે સેન્ટ વાર કહઢાધની 
ઉપરે ઝામને જરા ઉચો ધરી રાખ્યા પછી મોટાં ડ્લતદીશ અથવા 
કલઇવા ળા પ્ધુનતચામાં સેવને મુકી ખાકીના ખધા શ્યાટાની સેવ 
એમન ખનાવવી, 


સાધારણુ ગાંઠીયા ખનાવવા માંટે ઉપર મુજખના તોળલા ગેક 
રર ગણુ!ના સ્માટામાં કકડેલુ' તેલ ત્રણ તોળા નેટ્લુ' શેળા સેષ્ટીને 
થાટેલો સેન્ને પાપડખાર તથા વાટેલું નીમક દરેક અડધા તોળાને 
જરા ઠડાં પાણીમાં પીગળાવી કપડાંથી ગાળીને ખે પાણીને આઢામાં 
મેળવી ઘરે તા ખીજુ” &*ડુ' પાણી લેતાં નઈ ખને તેટલાં નેરથી 
ખુખ તરેહ ગુ'રી ઝુ'દીને માહે સુંઢેધો અજમા તથા આખરાં 
છીધેલાં કાળાં મરી દરેક અડધો તોળા ભેળીને ધણુ!” કઠણુ શ્ાટો 
ખાંષી પાછે તેને ધણુ। વખત સુધી "ઝુખ ઝુ'દી ગુ'દીને પછી એએ 
આઢટાના મોટા ચાર ગે!ળા કરવા અને તે બધાને દાખીને ચપટા 
કરી અકેકતી ઉપર મેલીને પછી દથેલીયી દાખી ફેરવી ફેરવીને મોઠી 
જેટલી જેવું કરીને તેનો ગોળ વીટો કરી તેમાંથી મોટાં ખાટાં લોણુ જેટણેો 
ગક ગોળે! કાઢી હથેલીને જરા મીડં' તેલ લમાડી લાકડાંની કથર્‌ાઢ 
મરાવે છે તેને એક સાદડી પાંથરીને તેની ઉપર ઉલટી મેલવી 
અને એવી ક્યરેોટ નહી હોય તો પછી લીસાં પાટીયાંને તે 
હોલે નહે તેમ એક ઉંચા પાતલા ઉપર સુજી તેતી ઉંપર્‌ 
પેલા મ્શટતા ગોળાને મેથીને બેઉ હથેલીયી વણુવો. નેમ કરતાં 
પતળા ગાંઠીય# વણુાઇને ખેઉ ખોરદુ સાદરીપર ઢગળોા યચે. એ 
શતે બેદ જણે ગાંઠીયા વણુવા શ્રને ખીત્ન' માણુસે ઉપર સુજખ 
કઢાઇમાં તેલ કકડાવી તેમાં ધોડા થોડા ગાંઠીયા નાખ્યા, થોડા વારમાં 
ગાંઠીયા જુળાને નદા થશે પછી નેને પોર ઝારાથી તળે ઉપર કરવા 


૨૬૪૦૦ વોવાંધ ૧૯ના? 


અને સફેદ હાય ત્યારેજ કાઢીને સાક ખોયાં ગયવા ચાળણીમાં 
મુકવા, લાલ કરવા નહી. ઠડા યયાથી ગાંઠીયા કકરા થશે, 


ફાફડા ગાંઠીયા મારે ઉપર લખ્યા મુજબને ચણાનો શ્ાટરો 
યાળાને ભરેલા બે ઠીપર્‌ી લઈ તેને કલઇ ભરેલા પ્યુનતચામાં નાખી 
તેમાં વાટેલુ' નીમક એક તેળો ભેળવુ' અને સેકીને વાટેલા સેને 
સફેદ પાપડખાર સ્યપડધા તોળાને એક પાશેર &*ડાં પાણીમાં ખરાખર 
પીગળાવીને થોડીવાર રાખ્યા પછી હેઠે કચર ઠરીને ઉપર નીતર્‌' 
કાચ જેવું પાણી આવશે તેને કપડાંથી ગાળીને *આટામાં રેડી ચુ'ટેણો 
ગમજમોા તયા છુર્લાં કાળાં મડી દરેક અડધે. તોળા નાખી “ખુખ 
તરેહ જુદી ગુ'દીને કકડાવેલાં તેલમાંથી ત્મડધા પાશ? જેટલું તેલ 
માહે મેળવીને ઉપ* સાધારણુ ગાઠીયામાં લખ્યું છે તેમ તદન કઠણુ 
પણુ ખુખ સુ'દાયલેો આટો ખાંધ્વો. પણુ ભાખે સઢાના ગાઠીયા 
પાડવાનું કામ ધણા મજબત હાથનુ' છે માને ઉપર સેવમાં લખ્યા 
મુજખ પ્રષમ એક કઢાઇને ચુલાની ઉપર માટીમાં ખેસ્તી કરીને 
તેયાર *ખ્વી, તેમજ તેમાં લખ્યા જેટલા મીઠાં તેલને ખીજે ચુલે 
તેમજ કકડાવી લીંજુધી ફાડીને નીતર્‌" કરી રાખ્ખવુ' પણુ એમે ગાંઠીયા 
ખનાવવા માટે સેવને। ઝાર્‌। ચાલશે નહી. સેવના ઝાર કરતાં જરા 
સારો અને તેમજ બે સ્યાંકડા જડેલો પણુ તેમાં લખ્યા સુજખનાં 
ઝીણાં આધમાનોા નહીં પણુ ઝારાની લ ખાણમાં ઉભા પાડેલા નહી 
પૃણુ એક તલુ જેટલા લાંબા શ્મને એેક ચાની નદાઇ જેટલા 
બધા મ્માડા કાપ પાડેલા તમને એ દરક કાપની ફરતી અધી બોરડ 
પ2 જાતર] જેટલી પેલી ઝારાનાં પત્રાંની ખાલ જગ્યા રહે તેટલા 
છેટે છેડે જધ' સરખા કાપ પાડેલો લાકડાંતા હાથાવાળા ઝારા 
સમાવે છે તેવા ચેક ઝારાને સાષ્ કરી ધોઈ નુછીને તદત કોરડો 
કરવો. દ્યા ખાદ પેલા ચુલામાં બેસતી કીધેલી કઢાઈમાં સેવમાં લખ્યા 
મુનખ કકડાવેલાં તેલને રેડીને હેઠે તેમ” બળતું કરવુ અને તેલ 
પાછુ' ખરાખર કકડે ત્યારે એ કાપવાળા ઝારાના ગમંકડાને કઢાઇની 
જીનારીની ઉપર હીલે નણી તેમ ખરાખર ટેકાવીને મુક્યા પછી 
ખાંધેલા આઢાને। તનને ભાગ લઇ ઝારાની ઉપર સુષી પણે! ભાર 
સેલી તેલ ઉડે નહી તૈમ સ'ભાળધી હથેલીવડે જેરયધી ધસીને બધો 
ઝારાની ઉપરનો ભાયે પુરે કરવો, જેમ છીધાથી ખધા ચપટા 
ગાઠીયા થઇને કઢાઇમાં પડશે, તે પછી ઝારાને ઉ'ચફી લેવા અને 
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તૈનાં ખેઉ પડ ઉપર જર પાણીને હાથ ફેરવવા. તે પછી કઢાઇમાંના 
ગાંઠીયાનું હેતું પડ #₹ીકા બદામી રગનુ' તળાયને ભાગે નહી તેમ 
સ”ભાળથીો ખીન્ન ગાંધરાંના “કડા વગરના ઝાગાવડે ગાંડીયાને 


 ફેડ્વી ખીજુ' પડ ગમેમજ તળાયને ગાડીયાનેૅ ઝા।તી ઉપર કાઢી 


શ્મ'દર્તુ" તેલ નીગા(ને દીશુ યા -ઝુગયામાં મ ઠીયા મુજીને ખાકી 
રહેલા આટાતા ખે ભામના ગમેમજ ગાંઠીયા ખનાવવા. ખે ગાંઠીયા 
ષણા મજ્ઇના યાવ છે શ્મને ખીલેરના યપટ અચના ચોરસમાં 
થોડા દીવસ સુધી મજાહનાં સે।જા રેહે છે. તેલમાં બતાવેલા ગે સેવ 
ગાંઠીયા બધુ ઘણું મન્નહનુ લાગે છે. પણુ મરજ પડે તે! ઉપલીજ 
રીતે પણુ તેજને ખદલે ધીમાં તળવુ'. 


સેવ ઘઉ'નાં દુધ જેવી રાંધેલી 


સો।જ પણુ જુની સેવ શેર ?, સોજી પ્યાંડ શેપ પોણુ। ને 
નવટઢાંક, સે।જું' ધી શૈર્‌ ૦, નવી બદામની બીન તથા ક૩ીસમીસ 
દગખ ૬૨ક તવદટ્યાંક ધણું સોજે ગોલાક પાશેર ૦1, છી રેલી 
ગેળચી "તાળા મા તથા *યફળ તોળા ગા. 


આગે ચોપડીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા ચારે।ળા છેલવાની #ત 
છે તેમાં લખ્યા મુજખ બદામને છેલી સ્જ્ાણ્સ કાપી ધોઇ નુછીને 
31૨ડી કરવી દરાખને સાફ કરીને ધોવી. પછી કલ ભરેલા પાઠી' [માં 
ઘીને ચુણે સુકી કકડીને માહેયી બરાબર ષુ'માડો નીકળે ત્યારે ખદામ 
નાખી ત્માંધની ચમચી ડેરેવ્યા ક4 (કા બદામી રગની થાયને 
વુત' જ બધી કાઢી લઇને ૬૩ખ તાખા તે તળાયને ઉતારી પાડીને 
કાઢી લેવી. ત્યાર બાદ આએ વીવીધ વાંતીમાં સેવ ગોસાવેલી છાપેલી 
છે તેમાં લખ્યા મુજ ૧ બએસાવેલા રાંધવા માટે ચુલે કકડતા પાણીમા 
નાખ્વી, ષણુ તેમાં લખેલા વખત કસ્‍સતાં જસ વધુ વખત યુલે 
રાખ્યા પછી સેવ ધણી નરમ ધાય ત્યારે એસાવવી અને પાણી 
નીકળા જય ત્યારે પેલાં બદામ તળેલાં ઘીની સ“૬૨ ગે સેવ તથા 
ખાંડ ભેળા ચુમે ધીમે ખળતે મેલી અમચથી ફેરવ ફેરવ કરવુ તમને 
સેવ કઠણુ થાયને માહે ગોલાબ મેળડીીને જરાવારે ઉતારી ખાકીનો 
સામાન ભેળાને સેવ કાઢવી. 


[૪ર વીવીધ વાંની. 


સેવ ઘઉ*નાં દુધની. 


આગે વીવીધ વાંતીમાં કુર્ડઇ છાપેલી છે તેમાંજ લખેલી રીતે 
પણું નીમક તથા ફ્ટજી નાખ્યા વગર શ્યમથાંજ ધઉ'નાં દુધને #ઠણુ 
રાંધવુ'. શને ખએેમાં લખેલા છે તેજ જતને! પણુ સ્યાગે વીવીધ વાંનીમાં , 
સેવ ચોખાના આસાની છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુજખની ચાળણી- 
વાળે સાંચો લેવો ગ્મને તેમાંથી નાગે રાંપેલાં દુધની સેવ પાડી તેને 
સુપડાંની ઉપર ઝીળીને પછી તડકે સુકવવી, પણુ ત્માખે સેવ તળીને 
પછી ₹ધારી નહી, તેમજ એને નરમ થતાં પણુ ધણુ વખ્ખત જ્ઞામચે, , 
તેટલા માટે ગે સુકવલી સેવને ક્કડતાં પાણીમાં નાખી ઢાંકીને 
ઇ-ગારે મુકવી અને સેવ જ્યારે નરમ યાય ત્યારે ચાળચીમાં 
ખેોસાવી કાઢવી. તે પછી આ વીવીધ વ;નીમાં સવ દુધનાં રાંધેલી 
તથા સેવ રાંધેલી છે તેમાં ખોસાવીને સેવ :ધવા છાપૅલુ' છે તે 
ખેમાંની એક રીતે ખખ»ાએ ધઉ'તા દુધની ખોસાવેલી સેવ રાંધવી. 

સેવ ચાસ પાયલી, 

સાઈ? ઝીણી સેવ તયા સો।9 ખાંડ દરેક જેર ૨, ધી રર બા 
થી ન॥1, નવી બદામની બીજ તથા કીસમીસ દરાખ દરક શેર ના, 
મખેળગીના દાણુ। તોળો ૮11, જયજળ તોળ ભા, ધશ સોન્ને 
ગાલાખ નાતા ચમચા ( દેજટસ્પુન ) ૯. 

સેવને ચુ'ટીને સે કરવી, ગમેળચી નનયફળને છુ'દવુ'. ગ્યાગમે 
વીવીધ વાંનીમાં બદામ, પસ્તાં તયા ચારેળો છોલવાની રીત છાપૅલી 
છે તેમાં લખ્યા મુજખ ખદામને છેલીને ખારીક સ્લાઇસ કાપી 
ધોઇ નુછીને કોરડી કરવી. દરાખ્ખને સાડ કરીને ધાવી. પોાશુા શેર 
ખાંડને કલઉવાળી તપેલીમાં ગાલાબમાં પીગળાવીને ચુલે સુકી ધાડે 
શીર્‌ે। થાયને ગરમ રાખ્વા માટે ગરમ ભેભટપર મુક્વો।. પછી કલુઈ 
ભરેલા પાઠીયામાં ધીને ચુલે મુક્વુ' શ્મને તે કકડીને માહેથી પુ'માડે 
નીક્છો ત્યારે “દર ખદામ નાખી આાંધરાની ચમચથી ફેરવ ફેરવ 
કરી અદામાં રગની યાયને ઉતારીને માહેથી જલદી કહી લઇ 
તપેલીને પાછી ચુસે સુકી પાછુ' ઘી કક્ડેને દરાપખ્ખ નાખી ગમચથી 
ડ્ેરવ ફેરવ કરા લાલ થાયને કાઢી લીધા પછી માહે સેવ નાપ્પી 
ફેરવ ફેરવ કરી પેરી લાલ તળાયને જે સેવ નવી હોય તે! 
ઝણુ પાચેર ચ્ને જાની ફેટ તો સાડાત્રણુ પાપ: ઠ'ડુ' 


વોવીધ જાંનો ૧૪૦૩ 


પાણી રડી ખાષી રહેલી બે પાશેર "ખાંડ ભેળી કંકણ 
ઢાંકીને બળતે રાખ્વુ' અને સેવ સીછને પાણી સુકાવા ગ્યાવે ત્યારે 
સેવ ભાગે યા હેડે લાળે નહી તેમ અવારનવા; યમય કરીને પાણી 
તદન સુકાવા રેવુ'. ત્યાર પછી પેલા તેયાર રાખેલા શીર્‌ાને શેવની 
*ઉપ્‌ર ફરતો રૈડી ચમચથી મેળવીને પુરતા ઇઈ'ગારે ઉ'ધાડુ' ગખ્વુ* 
શ્ટને સેવ ભાગે નહી તેમ અવારનવાર સ'ભાળયી ચમચ ફેરવી 
શીરે સુકાઇને મજેહુનો ચાસ આવેને એેળચી નતયફળ ભેળી ઉતારી 
સેવને કાઢીએ ઉપર ખદયામ દરાખ ભભરાવવી. વેંનીલાની સેવ કરવી 
હોય તે! સેવન ચાસ આપ્યા પછી એક નાનો ચમચે! (દેજતટ'સ્પુન) 
વેનીલા સાથે એટલોજ સોજે ગમોલાખ ભેળીને સેવની ઉપર ફરતો 
છાંટવા, કૈસર્યા સેવ કરવી હેય તો તેમાં વેનીલા નાખવુ નહી પણુ 
પાંચ વાલ ગેટલે ખેઆની ભાર સોજી ખરી કેસરને શ્યાગમે વીવીધ 
વાંનીમાં સેકીને છુ'દેલી સ્મથવા વાટેલી કેસર છાપેલી છે તે મુજ્ખ 
કેસરને સેકી વાટીને પછી શીરાને ભેભટ મુકવા લખેલુ' છે તેમ 
મુક્તી વેળા માહે એ કેસરને ખગખર મેળવવી. માવો નાખેલી સેવ 
વધારે સરસ થાય છે માટે ગમે તે અડધે શેર તાજા માલા માવાને! 
ભુકો કરી શૌરાને સેવતી ઉપર નાંતતી વેળા પેહલે તેમાં એ માવે 
ભેળીને પછી શીગાને સેવની ઉપર રેડવા. 


સેવ ચોખાના આટાની. 


રગ્રુનનો હલવા નામના તદન સફેદ ચે।!ખા આવે છે તેન 
ચુ'ઠી સોજા ધોઇને ખોયામાં નાખ્વા સ્મને ખધુ' પાણી તીકળા નયને 
નુછીને તડકે ધોતાં સટ્રેદ કપડાંની ઉપર પાંથરીને સુકવા પછી તદન 
કારડા સુકા થાયને દલાવી ચાળીને એ આમો ચડધો રતલ લેવો, 
મને સેજખાી ખોરૂં નહી પષ્યુ તદનજ નવું મોટું” પાકટ એક નાળીયેરને 
બમણી તેમાં મ્યડધો શર કકડતુ' પાણી રેડી સારીકાની ચોળાને 
ખધુ" દુધ કાઢી જ'જરાં કપડાંથી કલ૪ ભરેલી તપેલીમાં ગાળોને 
ચુલે સુકનુ* ગ્મને ગ્સેક કકરે। પડેને ઉતાર] આટાને ક્લઇ ભરેલા 
અઆુનચા યા ફ્લૅતદીશમાં નાખી તેમાં જરા જરા કરી એ દુધ ખધુ' 
ખરાબર ભેળી પખ્ુખ મસળીને પોચો! ખાટો ખાંધવો. કારણુ કઠણુ 
ગ્યાઢાની સેવ પડતી નથી, એને માટે પોચે! થામ જેઇચે ષે. તે 
પછી ગ્મપમ્મે વીવીધ વાંનીમાં કુમ્ડઇ છાપેલી છે તેમાં ભખ્યા સુજખ નો 


૧૪૦૪ વોવોધ વાનાં. 


સાંગો જેને સેતત્રાો પણુ કહે છે તે લેધા પણુ તેને માટે સાત 
આંધરાંનો નળો લેવા લખેલુ' છે પણુ તેને ખદ્લે યાએ સેય ખબ તાવવા 
મારે ઝીણું ગને વાય જેટલાં છૂટાં છુટાં આાંધમાંની ચાળણી 
વાળો નળોા લેવો. પછી એેક કલઈ ભરેલો મોટો પાટીયેો પાણીખઓ 
અડપેો ભડ ઢાંકણું બંકીને ચુલે ખળતે મુકવુ” ન્મને પાણી “થુખ 
કકડીને ગ્યદર ઉછળે ત્યારે એ બાધેલા આટાતાં ઘણાં નાનાં સપરયન 
જેટલા ખોળા કરી તેને હથેલીથી દાખીનૅ લાંખાં મુઠીયાં વાળીને 
તપેલીમાંનાં પાઝીમાં મુકી ઢાંકણુ ટાકી છેડે મોટું ખળવું રાખ્વુ' 
અને લગભગ સ્મડધેદ ક્લાક થાયને ખળળુ ધીમું રાખી સ્યાંધરાંની 
અયમગઞથી ગેક સૃડીચું કાઢીને સાંચાના નળામાં મુકી ઝુગ્ડઇમાં લખ્યા 
પ્રમાણે દાખ્વું, તેથી મ્મે સુઠીયની સેવ થઇને નળામાંથી હેઠે પડશે 
તેને માઠી રેકાબીમાં ઝીળી એજ રીડ અડેક મુડીયાને ગગમ ગરમ 
કાઢી સેવ પાડી બધી એકઠી થાયને ટેસ્ટ મુજ્ખ સાજી ખાંડ ભળોન 
ગરમ ગમ્મ ખાવી. ગમેતે સ ખાડફેલાં ત્રણુ ત્રણુ મુદીયાંને 
પાણીમાંથી કાઢી ભાંજને તેમાં ઝેશ્ટ મુજ્ખ વેંતીલા યા બીજી કાઇ 
પણું એસેન્સ જેળા મસળીને પાછા મુઠડીયાં વાળને તેની સેવ પાડી 
ખાડ ભેર્ળીને ખાવી, વધારે સારી સેવ કઃત4ી હેય તે। ન્સુજા' તાજ 
ભે'સનાં બે પર દુધને ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં ચુલે ઉશઘ્વ[ડુ' મુકવુ 
શ્યને તેમાં ખરખર ગ્ેેક કકરેી। પડેને સોજી ખાંડ બા રતલ માહે 
ભેળાને છુ'ટ્યા કી ખે પાશેરની ઉપર દુધ ખળે ત્યારૈ ઉતારવુ* સ્મને 
નવી ખદામની નવટાંક ખીજને છોલી છુંદીને તે તયા છુ દેલી એેળચી 
તથા ન્નયક્‌ળા બેઉ મળીને અડધે! તેળા તથા ટેસ્ટ મુજખ વેનીલા 
એસેન્સ તથા ચાર ઠીપાં મોલાખનુ એસેન્સ ગએ ખાળેલાં દુધમાં 
ગેળવીને મોટાં દીશમાં રેડી ઉપ: મુજબ મુઠીયાંને બાષીને તેની સેવ 
શમે દીશામાંનાં ખાળેલાં દુધમાં પાડી ભાને નહી તેમ સ'ભાળથી સેવને 
શળવીને ખાવી. તળો પગુજ ખાગીક અને પાશે પાશે આંધરાવાળા 
ગાળણીને લેવો તહી, તેમાથી સેવ ખગાખ: પડતી નથી માટે ઉપર 
લખ્યા મુજખના છેડની ચાળગીનો' લેષા 


સેત તળેલી. 


સેપ્છ બારીક જુની સેવ શર 1, સાજી પ્ાંડ ગેડ મા, સોજી” 
ઘી શેર ભા, નશી બદામની ખીજ શૈર બા, ફીસ વીસ દરાખ્મ નરટાંક, 


વીવીધ વાંની. ૧૪૦'૫ 


એળચીના દાણા તોળો ૦, જાયફળ તોળો ભ ધણુ! સોજો મોલાખ 
નાના ચમચા ૬. 


એળચી તથા જયકૂળને છુ'દવું. સેવને ચુ'ટવી. આએ ચે!પડીમાં 
ખદામ, પસ્તાં તથા ગારે।ળા કછે।લવાની શીત છાપેલવ છે તે સુજખ 
ખદામને છોલી ખારીક સ્લાઇસ કાપી ધોઇ નુછીને કો૩રડી કરવી 
દરાખને સાફ કરીને ધોવી, ખાંડને જરા ટાઇટ શીરે કરી ગરમ 
રાખ્વા માટે તપેલીને ઉની ભેભટ ઉપર રાખ્વી પછી એક કલળઇ 
ભરેલા પાહાળા પ!ઢીયામાં ધી કકડાવી તેમાથી ખરખર પુ'માડે 
નીપ્ળે ત્યારે ખદામની સ્લાઇસ નાખી મ્માંધમંનતી ચમચથી ફેરવ્યા 
કરી જ્રીકી ખદામી રગતી થાયને ઉતારીને તુર્તજ માહેયી સ્લાઇસ 
કાઢી લઉં પાછી તપેલને સુલે મેલી ૨૫૬? દગપ્વ નાખી ફેરવ્યા 
કરી ખરખર તળાયને ઉતારીને કાઢી લીધા પછી તેલી પછી ચુલે 
ગ્રેલ[ માહે સેવ નાખી ધીમુ ખળતુ' રાપ્ખી ચમસચથી ફેરવ ડેર 
કર] ખધી અક સરખી ફીકી લાલ તળાય ત્યારે સ્૬? શીરાને ફરતે 
રે્ડને ચમચથી સેવમાં મેળવવો અને જરાવારે સેવ ટાઇટ થાય] 
ખધેો સામંત ભેળીન ઉતારવી, સુકી કરવી નહી. પાણીને ખદલે ખધા 
મોલાખમાં શીરે ખનાવેલી સેવ વધાર સારી થશે. 


સેવ દુધમાં રાંધેલી. 
સે।છી ઝીણી જાની સેવ તથા સે।જ ખાંડ દરૈક શેર ?, સોજુ' 
ધી શૈ? ૦11, નવી બદામની ખીજ શે? ૦1, કીસમીસ શમથ॥। કર'ટ 
દરગોખ નવટાંક, ગ્મેળચી તે.ળા ૦11, જાયફળ વોળોા ૦1, સોજુ' 
તા'મુ' દુધ શેર ૬, ણે સેજ બરોલાબ નાના યમથા (દેજટષસ્પુત ) ૬, 


અદામને છેલીને સ્મઃડા ત્રણ ત્રણુ કટકા ગ્મથવા ખારીક સ્લા- 
ઇસ કાપી ધોાણ નુછીને કરડી કરવી, દરાપ્મને સાક્‌ કરીને ધોવી, 
એળચી જયફળને છુ'દ્વું. સેવને ચુટવી, ખાંડમાં કચર! હોય તે 
કાઢીને સે' છ કરવી. હેક ક્લઇવાળી તપેલીમાં દુધને ગાળીને ચુલે 
સેલી માહે ખરાખર એક કકર્‌ા પડેને તેમાં ખાંડ મેળવી ખીજે એક 
કકરે। આવેને ઉતારવું. ત્યાર ખાદ ગલેક તદન કલજ૪વાળા પાટીયામાં 
બીને ચુલે સુકી ખરાખર કકડીને ડાહેથી પુ'માડો નીકળે ત્યારે 
અદમ ના"ખી ફીકી ખદામી ર'ગની થાયને ઉતારીને અ'દરથી ગ્યાંધ- 
રાતી યમચે કાહી લઇ તપેલીને પાછી ચુલે સુકી દરાખને રીકી 


જરર નીવૌીધ વાની. 


લાલ્લ તળીને કાઢી લીધા પછી સેવ નાખી ધીમે ખળતે રામ યમ- 
ચથી ફેરવ્યા કરવી ભને ડીકી લાલ તળાયને તપેલીમાં પાંથ 1ને 
તેની ઉપર કકડાવેછું દધ રેડવુ' શ્યને ખએેક કકર્‌। પડેને ઢાંકણું ઢાંકી 
હેડે થોડા શ્યને ઢાંકણુપર વધારે ૪'ગાર મુકી દુધ સુકાવા આવે 
ત્યારે માહે યમચને ડાંડો ફેરવવો ભયને ખષુ* દૂધ સુકાયને મોલાખ 
ભેળા તે ખબળેને એળચી નયફળ ભભરાવી ચમના ડાંડાથીજ 
શેળવીને ઉતારી સેવને કાઢયા પછી ઉપર ખદામ દરાખ ભભરાવવી-- 


એ સેવને તળાને રંધવી નહી હેય તો શ્માગખે વીવીધ વાંતીમાં 
સેવ ખસાવેલી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા સુખ સેવને એસાવયી, 
ઉપર સુજખ દુધને ખાંડ સાચે કકડાવવું, પછી કલઇ ભરેલા પાઠી- 
યામાં ખધાં ધીમાં ખલ્લમ દૃ સખને તળીને કાઢી લેવી તમને ખીજ 
કલણ ભરેલા પાટીયામાં ગ્ેોસાવેલી સેવને પાંથનીને તેની ઉપર કક- 
ડાવેલુ' ધી નાખી $ડુધ રેડીને ઉપલીજ રીતે એ સેવને તૈયાર કરવી. 
અમે ખેઉ રીતથી રાંધેલી સેવ મજણહતી થાય છે. નવી સેવ ખીષડા 
જેવી થઈ નનય છે માટે જાની પણુ સો સેવ લેવી. 


સેવનો જરી. ૦ 


મુસલમાન લોકો સેવમાં કેસર તાખીને પકાવે છે તેને તેખા 
સેથનો જર્દો કહે છે. તે રીતે સેવ રાંધવી હેય તો ખએેક શેર સેજ 
ઝીણી જુની સેવને ચુ'ઠીને સોજી કરવી. સોજી ખરી કેસર પાંચ 
વાલ ગેટલે બેશ્યાની જેટલાં વજનની લેવી મ્મને તેને શ્યાએ વીત્ીધ 
વાનીમાં સેકીને છુંદેલી ચ્મયવા વાટેલી કેસર છાપેલી છે તે રીતે 
સેફીને વાટવી. નવી ખદામની ખીજ, ભાંજેલાં નવાં પસ્તાં તયા સોજી 
થારોળી એ ૬૨૬ ચીજ નવટાંક લેવી અતે ગ્લાખે ચોપડીમાં બદામ, 
પસ્તાં તથા ચારે।ળી છોલવાની તીત છાપેલ છે તેમાં લખ્યા ચુજખ 
ગે ત્રણુડેને છોલી ગારોળીને "મીજ રાખી ખદામ પસ્તાંની 
સ્લાઇસ કાપી એ ખધાંને તયા નવટાંક જીસમીસ ૨૬રાખને પણુ સાડ 
કરી તેને પણુ ધોવી. ત્યાર ખાદ પાણે શેર સે!ન્ન ધીને કલઈ ભરેલા 
પાટીયામાં કકડાવી તેમાં સેનને બદામી રગની ત્યથવા રીક લાલ એ 
ખેમાંતી ગમે તે શેક રીતે તળવી ગમને ખીજ કલઇ ભરેલા પાઠીયામાં 
એક વેરતી ઉપર બીજી અડધો પાશેર પાધી રેડી ઢાંછીને ચુલે 
સુકવુ' મને તેમાં ખચખ્‌ર કકરો પડેતે માહે સાછી ખાંડ ગમેક શૈ્‌ર્‌ 


વીવીધ વાંની. ૧૪૦૭ 


નાખી તેમાં કેસરને ખરખર મેળવીને પછી બધો મેયો નાખખી ખધુ* 
મમચથી મેળવવુ' તમને ખીજે ખક જેશ આપેને તેમાં તળેલી સેવ 
ખધાં ધી સાથેજ અ'દર નાખી ત્રમચથી ખરખર મેળવી ઢંકણુ 
હકને ધીમે ખળતે રાખ્વુ, પણુ અવારનવાર ઉ'*ધાડીને ચમચય 
ફેસ્વવી સ્મને અષુ' પાધી સુકાય પછી સેવને દાખી જેવી ચને 
ખરાખર નરમ થ૪ નહી હોય તો એક બે વખત ગરમ પાણી માહે 
જરા બેળવવુ' ને ખરાખર અરીનૈ પાણી સ્કાય ત્યારે ઘણુ। સેનને 
શ્રાલાખ નાના છ ચમચા (રદેજટસ્પુન) ભરીને ઉપરથી દ્રરતો રેડી 
જગવા? ઇ'ગારે ઉ*ષાડું મુકી ગોલાખ ચુકાયને ઉપરયી છુદેલી 
અળગી તયા જયફળ દરેક ગ્મડધો તોળો ભભરાવી ઉતારીને તે 
ભેળવુ'. 


સેવ પાપડી. 


સેજ ઝીણી જુની સેવ તથા સોજી ખાંડ ૬૨ક જે? ૧, સોજી” 
ધી શૈર ૦, નવી ખદામની ખીજ તોળા ૫, જીસમીસ દરાખ નવઢાંક, 
મીલને! પહેલાં ન'બરનેો ચોખાતેો માયે તોળા ૩, ખેળચી તેોળો 
બા નૈવાલ' ૫, જયફળ તેળો મતે વાલ પ, ધણુ સાજે મોલાખબ 
નાના ચમચા ૩. 


ખેળચી નયડળતે છુ'દવું. ખદામને છેલી સ્થાઇસ 
કાપી ધોઇ તુછીને કેરરી કરવી. સેવને ચુ'ટવી, ખાંડને! ચાસનાળો 
શીરે કરી ભેભગટ્પર ગરમ રાખ્વેો. પછી કલપ ભરેલા 
પરાઢીયામાં ધીને પીમે ખળતે કકડાવી પહેલે ખદામની સ્લાઈસને 
કીક ખદામી રગની તળીને ઉતારી પાડી ગ્યાંધશંની યમચથી 
વર્ત કઢી લઇ પાછી તપેલીને ચુલે મુકી માહે દરાખ તાખી 
તે જીક્ી લાલ તળામને કાઢી લઇ સેવ નાખી ચમચ્રથી 
ફેરવતાં જણને ખધી સેવને માહે ભાંછયા કરવી. પણુ ના પચ 
જેટલા કટકા થાય તેમન ભાંજવી. છેક ભુકો કરવા નહી ગ્મને ખધી 
દ્ીકી લાલ તળામને શીવ ભેળીને ખધો મ્માટો ભભરાવીને નાખી 
માહે ખરાબર મેળવીને ટ્રેર્વ ફેરવ કરી ગે. મેળવણીની ખોરદુપરથી 
શ્રીના જસ પમરાત રહે તેટલી સેન હીળી મેળવણી થાય ત્યારે 
ત્રોલાબ બેળવા મ્મને તે ખળાને પાછી એેટભીજ હીળી મેળવણી 
થાયને ઉતારી ખાકીને। બધે; સામાત ભેળી કલઇ ભરેલા ધી લગાડેલા 
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“ખ્ુતસાની વચમાં ખેષધુ* કાઢી એ ઢગળાને ચમચથી દાખી દાખીને 
પછી ધી લગાડેલા કાંસીયાનાં તળાયાંથી થોકી થે[ફીને સર્ખુ' લગભગ 
એક ૪પ જેટવુ” જાદુ થાપવુ* પછી પાપડી ખ“ધાપ્ને તદન કહણુ 
થાયને ડાયમ'ડ આકાગના યા ચોરસ કટકા થાય તેમ કાપ મુકીતે 
તવાથાથી કટકા ઉપાડી લેવા. પાણીને ખદલે મોલાખમાં શીરે ખનાવેલી ' 
વપાર્‌ સારી થાય છે. 'દ્રસર્યા કરવી હેય તો આગે વીવીધ વાંતીમાં 
સેકીને છુ'દેલી શ્મયવા વાટેલી "સર છાપેલ્ષી છે તે રીતે પાંચ વ'લ 
એટલે ખેઆાનીભાર સોજ ખરી કેસરને સેકી 4ાઠીને ખે ચમચી 
ગોાલાખમાં મેળવી શીમમાં ભેળીને પછી શીરાને ભેભટપર :ાખ્વે. 
કદાચ સેવ પાપડી વધુ વાર્‌ ચુલે રહેતાં ભુકા જેવી થણ જય તો 
તેમાં બોલાખ જથવા પાણી ભેળી પોચુ' કરીને પાછુ” સુણે ધીમા 
આંચે સુકી ચમચી ફેરવ્યા કરવુ" અને કડણુ જેવુ થાયને ઉપર 
સુજખ ધી લમાડેલા પખ્યુનચામાં થાપી બ'ધાયને કાપ મુકીને કટકા 
કાઢવા. એ સેવ પાપડી ભામે તેવી કઠણુ થશ્ઞ નહી પણુ મનાહુની 
ચીવટ હલવા જેવી થજ્ઞે. 
સેવ પાપડી માવાની, *, 

ઉપર સેવ પાપઠી છાપેલી છે તેમાં લખ્યુ' છે તેટલોજ ખવેો 
સામાન લેવા પણુ તેમાં આટા લખેલો છે તે લેવા નહી ભને તેને 
ખદણે સોજે તાજે માળા માવે: ડયો શર લેવો. પછી એન સેવ 
પાપડીમાં લખ્યા મુજખ ખધે સામાન તેયાર કરી ખદામ દૃરાખને 
તળીને કાઢયાં પી ઉપર પ્રમાણ” સેવને ભાંજતાં જઇને મજણેની 
લાલ તળાને ઉતારી વધારે લાલ થાય નહી માટે તપેલીને તુત'જ 
હ'ડાં પાણીથી ભરેલા ્રુતષામાં મુકી દેવી, ત્યાર ખાદ સમેજ સેવ 
પાપડીમાં લખ્યા સુજખ ખાંડનો શીરે! ખતાવવા મુક્વે 
અને «રા પતળોા જેવા શીરી। થાયતે માવાને ભાંજછ ભુકો 
કરીને શીરામાં ખમયેર મેળવીને ચમચયી ફેરવ્યા કરવુ' તને 
શીરામાં માવો ખમરાખમ ભેળાય અમને શીરા થાસવાળોા 
થપ્યને તળેલી સેવ તેમાંતા ધી સાથેજ માહે નાખ્)ી ચમચયી 
ખઅરાખર મેળવીને પછી ઉપર સેવ પાપડીમાં લખ્યા પ્રમાણે તૈયાર 
ચાયને તેમજ પ્ુનચામાં કાઢીને તેજ શંતે અંક ઇ'ચ નડી યાપી 
તદન ઠડી કઠણુ થાયને ઉપર સુજખ પણુ ત્રણુ ઈ'ચ જેટલા મે.ટા 
કટકા થાય તેમ કાપ મુકીને કટકા ઉપાડવા, ગમે પાપડી કેસર્યા કર્જી 
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હોય તો સેવ પાપડીમાં લખ્યા સુજખતી સેકીને વાટેલી પાંચ વાલ 
%ુસરને પહેલે શીરામાં ભેળીને પછી તેમાં માવો મેળવવો, 


સેવ બતાવવાની રોત. 


મીલને1 પહેલા ન'બરને તાજે સોજે ઘઉ'નો પોશ રતલ રવા 
સાથે મીલનો પહેલા ન*બરતા ઘઉ'નેો જટા બ રતલ લેળીને 
શાળવોા અને અડધો તોળા નીમકને અડધા પાશેર $'ડાં પાણીમાં 
પીમળાવી ગાળીને સાટા સાથતા રવામાં ભેળી ખપવુ' ખપવુ' &'રુ' 
ષાણી નાખી કઠણુ જેવા બૉંધી પદરક મીનીટ “ખુખ ચુ'દીને ઉપર 
કપડુ” ઢાંકી ચાટે કલાક રાખ્વું, તે પછી એના યાર્‌ ભાગ કરી 
તેમાંથી એકને ખેઉ હાથનાં ખધાં ચાાંગળાંથી ખેચી જરા લ'ખબો 
કરીને તોડી નાપ્)ી પાછો નેડીને એકડો કરી એ રીતે પચીસેક 
મીનીટ ખે*ચો તોડીને પાછે એકરે કરતાં રહેવું. જેમ કરતાં ભયે 
જળવધ્તે મજ્ડુનો સેવ વણાય તેવો ચીકાસ પકડશે. તે પછી ખાજી 
રહેલા ત્રયાટના ત્રણુ ભાગને પણુ અમક રીતે કેળગવો, ત્યાર આદ 
સેવ વણુવા માટે જાસરે દોઢ ગજ જેટલુ લાંછુ અને ગદેક 
કચ જેટવૂ” પૉહે!છુ' પાટીયું' આવજે છે અતે હે પાઠીયાંતી 
પાહળાઇ જેટલાજ તેની ઉપર જરાં છેટે છેટે ખધા છાલકા આડા 
કાપ પાડેલા હોય છે જને એ પાઠીયાંની પછવાડે એટલુ" પોહોળું 
પણુ લ"”ખાધમાં એના કરતાં અડધુ લાંખુ ખીનઞી* પાટીયુ' આવે છે 
તે પાઠીયાંને લાંખાં પાઠીયાંની સાથે વતરમાંથી મીન્નગરાંવડે જડી 
લીધલુ” હેય છે. પણ સેવ વણુવા માટે એ પાઠીયાંને ખને તેટલી 
ઉંચી જગ્યા ઉપ? મુષ્ટીને વણે તો તેવી સેવ વણુતાં જે તાર 
નીકળે છે તે તગ્ાઇઈને લાંખા ઉત2 છે, તેટલા માટે તેવા તાર વણુવા 
સારૂ આસરે દોટ બે વા? સધી લાંખી એક ટેમલ અથવા અમલુ'ન# 
ખીજુ' કાંઇ ઉચ મૃકીને પછી તેની ઉપર સેવ વણુવાનુ' પાટીયું 
પડી જાય નછી તેમ ઠેમ્વીને પછી પેલાં જડેલાં પાઢીયાને ઉ'ઘાડી તેનાં 
ટેકાથી ગોઠવીને મુક્યા પછી સેવ વણુનાઃ માણુસને બેસવા માઢે પાઠી- 
યાંની મ્માગળ જગ્યા ?'લી રખ્વી. ખે રીતે સુક્યાયી એ પાઠીયું 
જચ ઢળવૃ થશે. તે પંઝી સેવ વણાય તેના તાર નાપ્વા માટે સે।છ 
નવી છટીયાંતી સાદરીને ખતી શકે તેટલી ખેટલે ભાસરે દે!હગક 
વરને છેટે પાટીયાંતી સામી બોરડુપટ દૂરષી પાંયરવી, કારથું જેમ દૂર્‌ 


ત્રિ 
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ઇ3ે તેમ સેવના તાર ખે'ચાધ્ને પતળા થરી. તે પછી બેઉ હાથની 
હપેલીને તેમજ પાઠીયાંને સેજ વી સોપડીતે પેલા ખાધેલો આગે 
નાનાં સપરચન જેટલા લઇ ખેઉ હંથેલીયી પેલાં પાડીયાંના કાપ 
પાડેલા ભાગની ઉપર સેવ વણુવા માડવી અને સેવના તઃ? પાઠીય[તી 
ખેઉ બોરદુપર હેઠે ઉતરે તેને મે માણુસ હે।ય તો તેમ નહી તો પછી 
એકજ માણુસે સ'ભાળથી બેઉ તાગ્ને સાથેજ સોઈજ નેતરના છે ડથી 
ઝીળીને ખને તેમ લાંખે હાથે સાદરીની ઉપર ખધા તામ્તે આડા તીરા 
થ્યકેક્ની ઉપર ના"મી ગમે” રીતે ધ? લગઞઃડીને ખધા આટાની સેત્ 
વણુવી, તે પછી સેવને। ઢગળો થઇ નય નણી તેમ સ”“ભાળધી 
સાદરીના તારે છેડાને બે માણુસોએ સઃપ્ખા ઉ*ગકીને સુકવા માટે 
પુરતાં તડકાંમાં સુકવી? પછી સેવ ખરાખર સુકાયને ભાગે નહી તેમ 
ખધી સરખી કાઢીને ભરી સુકવી, મુસલમાંન લેક ખનાવે છે તે શતે 
કેવ કરવી હોય તો ઉપર સુજખને ખધે! ઝીણુ। સ્વોજ એક રતલ 
શેયા અને ઉપર લખેલી રતે નીમકનું પાણી ભેળાને ઠ"ડાં પાણીથી 
ખાંધી લગભગ પોણે। કલાક સુષી “ઝુખ તરેહ ગુ'દીને પછી થાળીમાં 
શેલી *્યાટાની સપાટીની ઉપર ગ્માંગળી ભોકીને છુંગ્ત છુટા જરા 
ખાડા પાડી તેમાં ક'ડુ' પાણી છાંટીને કપડુ” ઢાંઝી ઉપર લખ્યા જેટલે 
લખત 2।ખ્યા પછી પાછે મસળીને ઉપલ]ીન્ઝ ઝીતે ખે'ચો શ્ાાટાને 
તોડીને પાછે નનેડી ખરાખર કેળવીને ઉપર સુજખન એ ગ્ાટાની 
શૈવ વણુવા માડી ઉપર લ'ખ્યા કરતાં પણુ ચટાઇને વધારે દુર 
પાંથરીને તેની ઉપર સેવને નાખ્વી, તેથી એ સેવ ધણીનજ ખારીક 
થ3. એ લેક 2?“'ગીન સેવ પણુ ખનાવે છે તેવી કરવી હોય તો આટાને 
જુળવીને ચાર ભાગ કરી તેમાંથી ત્રણુ ભાગ જેટલા સફેદ જુદે 
કાઢવો અને ખાકીના સોયા ભાગમાંથી ત્રણુ ભાગ કળી ઝણાં 
પાદ્ડાંતી મેથીની ભાજીને પોઇ છુ'દીને તેનો રસ કાઢી સઢટાના ખએેક 
ભામમાં ધટે તેટલો ભેળીને તેને લીલા ર ગનો કરવો અને મમાએે 
વીવીધ વાંનીમાં ર"ગ આઇસક્રીમનો છાપેલા છે તે રંગ આટો પેરા 
ગ્રાશાખી રંગને! યાય તેટલો ખીન્ન મેક ભાગ સઆટામાં મેળવવા 
થત નરા કેસરને સેકી ખારીક વાઢી નરા પાણીમાં ભેળીને શે 
થ્ત્રાટાના ત્રીજા ભાગમાં મેળવીને પીળા રગનો કરવો, પછી પેલા 
અધા સફેદ શ્યાટાના ત્રણુ ગોળા કરીને તેમાંતા ગેકની .સેવ વણીને 
સાદ્રીપર્‌ નાખ્યા પછી ત્રણુ રગના આટામાંથી એક જતને! લને તેની 


વીવીધ વાની. ફ૪ુશ્શ 


સેવ વણી ખે સાદરીપરની સવની ઉપર નાપ્ધીને પછી પાછી એક ભાગ 
શ્માટાની સફેદ સેન વણીને તેની ઉપર નાપ્પી ખીન્ન ૨“ગીન ત્માટાના 
અક ભાગની સૈવને વણીને તેની 3પર નાખ્યા ખાદ ખાજછી રહેલા 
એ; ભાગ સર્ફેદ જાઢાની સેવ વણીને છેલ્લા રંગીન રહેલા આટઢાને 
એમજ વધીને ઉપર નાખ્યા પછી એ ખધી સેવ એકઠી” સુકવવી, 


સેવરી ફાઉલ. 


મજહંનુ ફરબે હાફફાઉલ ર, ધી તથા કાંદા દરેક શેર ૦, 
મ્માદુ તોળોા ૦, લસણુ વાલ પ એેટમે ખેઆની ભાર, વેલાવી 
સાસ તથા લીંછુને! રસ દરેક નાનો ચમસો (દેજટ'સ્પુન) ૧, નીમક 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, જુદનાનાં પાદડા; સેલરી; પાર્સ્લી ધોઇ 'કારડુ” 
કરને ખારક કાપેલુ' તથા મસાલો ગરમ ગમે ૬૧ક ચીજ ઉપસેલી 
ભરેલી ચમમી ?, કોથમીર ઝુડી ૨, મોટાં લીલાં મર્યાં ૨, તાન્‍ન' 
ધડાં ૪. 


ખે ઇડાંને કઠણું ખારી છોલીને ઉભા ચાર કટકા કાષવા. 
શ્રાદુ લસણુને ' છોલીને જછુ'દવું', કેથમીરેનાં પાદડાં તથા મરચાંને ધોધને 
ખારીક કાપંનુ'' આગે વીવીધ વાંનીમાં મરધી તથા ખટક સંમાર- 
લાની રત છાપેલી છે તે પ્રમાણું હાશકાઉલને સમારી કટકા કાપીને 
સોજુ' પવુ', ષછી કાંદાને છોલી છુ'દનાં પાડી ખારીક સુકા જેવા 
ક॥પી કલઇ ભરેલા પાટીયામાં ધીમાં તળી માહે ત્માદુ લસણુ વષારી 
મર્ધીના કટકા, નીમક તથા ખએેક શૈર પાણી રૈડી ઢાંકણું થંષીને 
પીમી આંચે મૈલી ઘટે તો ઢાંકણુપર ખીજુ પાણી આપ્યા કરવુ” 
સમયને મરધ નરમ થાયને ખધો ખારીક કાપેલો સામાન નાખ ચમ- 
ચથી મેળવવું, મરધી ચરી તદ્ન અટવઇ જઇને હાડકાં છુટાં પડી 
જાય તેટલી ખપી નરમ થાય અને ગમ'દર ગ્મડપા પાશેર જેટલી 
ગ્રેવી રહે ત્યારૈ ઉતારી ગમેવીમાંથી મર્ધીને ક'હઢીને તેન ખધાં હાડકાં 
કાઢી નાખીને ચામડાં સુધાંજ બધુ” માસ છુટુ પાડવું. ત્યાર ખાદ 
આષજીનાં બે પડાને ભાંછ ખાવાના કાંટાધી સારીકાની રોાહુવીતે મેવીમાં 
"ઠી સોસ, લીંખ્ઠના રસ તથા ગરમ મસાણેો મેળવીને પછી એમાં 
મરધીનુ' ખધુ' માસ ભેળવું અને એ અષુ' સમાય તેટલાં પાધ્દીશમાં 
ખેમાંથી જડપુ' મુકી તેની ઉપર ગોડવીને દડાના કટકા ખેલને પછી 
ખાફી રહેલી મરધીની ખડધી મેળવણી સફ્ાઇથી ઉપર પાંથડીને 


ઉ૧ઝ૧૨ બવોધ નાનો. 


પુ્ડીંગ તથા પાછ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ ભટ્ટી ગ્મથવા 
ત*દૂરમાં યા ચુલા ઉપર લાલ લુ'જ્વુ'. ગમે તો લ'ગડીમાં ભરીને 
ચુલા ઉપર ભુ'જવુ. 

સેવરી રાઇસ. 2 


સાજ ઝીણા જીરાસાલ ચોખાને ખાજીને મોસાવી ખષુ' પાણી 
અરાખર નીકળી ગયા પછી એ સાવલ તોળેલા ગાંઉ'સ ૧ ગમેટલે 
તોળા ૨૫, સોજી નકી ગોસ્તની ઝીણી બોઠી ખામી પકાવેલી રતલ્‌ 
ક, ગમે ખારી પકાવેલ બોટીની ગ્રેવી પાશેર ૨, સોજી' ધી તોળા 
ર॥, સોન્છુ' વૅલાતી પનીર «તયફળની ખમણીથી 'મમણેલુ* તાળા 
શા, સોને વેલાતી સાસ નાતના ચમચા ર, ખારેલાં તાન" ઇડા ૩, 
છુ'દેલાં મરી તથા નીમક ટેસ્ટ મુજબ. 


બોટીને ખીમા જેવી ખારીક છુ'દવી, ગેસ્તની ગ્રેવીમાં સૌસ 
ભેળવો. ૪ડાૉતે છોલી ઉભા ખખે કટકા કાપવા, ધીને બરાખર કકડાવલુ. 
પછી ચાવલમાં બધા સામાન ખરાખર મેળવી ટેસ્ટ લાગે તેટલુ' નીમક 
તથા મરી માહે ભૈળવુ અમને એ ખધુ* કીનાડી સુધી *સમાય તેટલાં 
એક ૧"ડાં નાનાં દીશમાં ખધુ' ભરી તેમાં ગાળે ગાળે જડની કટકા 
દાખીને મ્ુજીને પછી પુર્ડીંગ તથા પાઇ ખનાવવાતી રીતમાં લખ્યા 
મુજખ ભટ્ટી, તદુર અથવા ચુલા ઉપર ભુ'જવા સુકવુ' અને ઉપરયી 
જ લાલ થાયને કાઢીને ગરમ ગરમ ખવુ', ઠ'ડું' સાર્‌" લાગશે નહી. 


સેવ રંધેલ્ી, 
સો।જી જુની ઝીણી સેવ શે? 9, સોજી” ધી તથા ખાંડ ૬રૈક 
શૈ? ના, નવી ખદામની ખીજ શગ બ, કીસમીસ દગપ્ય નવટાંક, 


સમેળચીના દાણા તથા જાયફળ ૬રેક તાળો ના, ધણુ સાનને માલાબ 
નાના ચમચા ૧. 


એળચી જયક્ળને ખારક છુંદવુ". સેવને ચુ*ટવી. આગ 
વીવીધ વાંનીમાં બદામ, પસ્તાં તથા ગાર।ળી છોલવાની રીત છાપેલી 
છે તે પ્રમાણે ખદામને છેલી આડા ત્રણુ ત્રણુ કટકા અથવા ઉભી 
ખારીક સ્લાઇસ કાપી ધો૪ નુછીને કેરડી કરવી. દરાપ્મને સાફ કરી 
ઘાને "કારી કમ્વી પછી મોાઠી કઢાઈ ત્મધવા ક્લઈવાળા। પાઢીયાર્માં 
ધી કકડાવી માહેથી પધુ"માડો નીકળેને તેમાં બદ્મમ નાખી ગ્ાંધરાંની 


લાવોવધ વાનાં. ૧૪૧૩ 


અમમથી ફેરવ્યા કરી ખદામી ₹ગની થાયને વુત ઉતારી પાડીને 
કાઢી લઇ પાછું ચુસે મુકી ધી કકડેને ૬રાખ નાખી લાલ તળી 
ઉતારીને કાઢી સેવી, ત્યાર ખાદ આગે વીવીધ વાંનીમા સેવ એ।સાવેલી 
છ!પેલી છે તે રીતે સેવને ખાળી ખસાવીને ખલુ" પાધી નીકળો 
જયને ડુચો ધાય નરી તેમ સ'ભાળથી ખીજ કલઇ ભરેલા 
પાઠીયામાં ચ્યડધી સેવને પાંથર|ને મુજ્ીને તેની ઉપર શ્યડષધી ખાંડ 
ભભરાવી અડધુ' ધી રેડીને તેતી ઉપર ખાજીતી અડધી 
સેવ, "ખાંડ તથા ધી નાખીને પછી ફ્રતો ગોલાખ રેડી ઢાંકણું ઢાંકી 
તેની ઉપર જરા રાખ પાથરીને તેની ઉપર જરા વધારે ૪'ગાર મેલી 
હેઠે ચુલામાં થોડા ઇ'ગાર રાખ્વા અને સેવ સુફી જેવી થાયને એળચી 
જાયફળ ભભરાવી ગશ્વે તો ઉપર બીજે જરા મોલાખ છાંઠી ચમચનેો 
ડાંડો ફેરવીને ઉતારી સેવને કાઢીને ઉપર ખદામ દરખ ભભરાવવા 
ત્યને ગમે તો ચમચનેો ડાંડો ફેરવતી વખતેજ સેવમાં ભેળવી, ગમે 
સેવ અડધષે શેર વા તેડી પણુ ઘોડી રાંધવી હોય તો સેવનાં ખે પડ 
કરવાં નહી પણુ ઉપર ક્ુજખ પણુ જરો નાની તપેલીમાં મેક પડ 
સુકીને પકાવવી. ઉપક્પૈ રીતે ખાંડ નાખીને સેવ રાંધવાને બદલે ત્રણુ 
ત્રમચા ગોલાર્ખ વધારે લઇ તેમાં ખાંડનો ધણુ! ધાડો શીરો કહીં 
સેવની ઉપર ખે રેઠીને પકાવવી. ગેસે સેવ સફેદ ધાય છે માટે લાલ 
રગતી કરવી હેય તો સેવને એસાબ્યા પછી આગે વીવીધ વાંતીમાં 
૨"ગ ખાળેલી ખાંડને! છાપેલે! છે તે ₹ગ સેવ લાલ રગની થાય 
તેટલો ખપતો ખપતે સેનમાં ભેળવો પણુ તેમ ભેળતાં સેવ ભાગે 
નહી તેની સભાળ રાખીને પછી ઉપર મુજખ પકાવવી. અને શીરે 
નાખવાને હોય તો પછી સેવમાં નહી પણુ શીરે! ધેરા લાલ ₹ગને। થાય 
તેટલા ર*ગ્‌ તેમાં શેળીને પછી ઉપર સુજખ ખે શીરા રેડવા. પણુ 
સેવની હેઠે પાપડો ધવા દેવો તહીં. કારણુ તેમ થયાથી ર ગને લીષે 
સેવ સેન કડવી લાગશે. કેસર્યા સેવ ખનાવવી હોય તો પાંચ વાલ 
અટલે બેત્માની ભાર સોઈ ખરી કેસરને શાખ વીવીધ વૉનીમાં 
સેને છ'દેલી *થવા વાટેલી સેવમાં છાપેલું છે તે સુજખ 'ફેસરને 
સેકી વાટીને છાંટવા માટે જોલાખ હોય તો તેમાં અને શીરે ફીધેણા 
રાય તે તેમાં કસર ભેળીને સેવમાં નાખ્વો. પણુ કેસર નાખી ફે 
તતા તેમાં બાળેલી ખાંડનો ૨'ગ નાખ્વો નહી, સેવને તળાને :ધવી 
હેય તો ખદામ દરાખને ઉપ? મ્રુજ્ખ પણુ પાકીયામાંજ તળાંન કાઢી 


૧૪૨૪ વૌમીધ માંની. 


લીધા પછી તેમાં કાગી સેવ નાખી યમચથી ડ્રેસ્વ ફેરવ કરી ખદામી 
રગની, ૪ીછી લાલ ગ્મથવા ધણી પેરી લાભ જેવી ગમે તેવી તળવી 
અને સેવ નવી હોય તો ઠ'ડુ* પાણી પાલુ। શર થ્મને જુની હોય તો 
સાડા ત્રણુ પાશેર પાણી રેડી પેહલે ખળતાં ઉપર ઉ'બાડું' રાખ્વુ' 
મને ત્મ'દર કકરે। પડેને ઢાંકણું ઢાંકી ધીમે ખળતે રાખા શમ ગ।રનવા? 
ઉ'ધાડીને સેવ ભાગે નહી તેમ મચ ફેરવી હેઠે લાગવા રવુ' નશી. 
પણુ સેવ જુની હેય ત્યતે પાણી સુકાય તોય ચદ હોમ નહી તે 
પછી ઉપરથી ગરમ પાણી થોડુ” છાંટવુ' અને ખધુ પાણી સુકાઇ 
સેવ પરે અને સુળ થાયને ગોલાખ ભેળી જરાવાર ઇ'ગારે રાખીએે 
ઉતારી ઉપર ફરછુ એળચી જયદળ ભભરાવી થમથથી મેળવીને 
સેવને કાઢયા પછી ઉપર ખદામ દરખ ભભરાવવી, ઉપરે લખ્યા 
પ્રમાણે સેવને ધણી પેરી લાલ તળવાને ખદણે ખદામી રે ગની 
તળાયને ઉપર લખ્યા જેટલું પાણી રેડી સમે પાધી પણુ। પેરા લાલ 
રગનુ' થાય તેટલે! ખઆછેલી ખાંડનો રગ ભેળી કકરો પડે પછી 
હાંકવુ' અને જરાવારે ઉ'ધાડીને અ'દર પણુ! શેર ખાંડ ભેળાને ઉપર 


જુજખ પકાવવી. રગને લધે આએ સેવ લાલ તળીયા વગર એમજ 
મન્નહુની લાલ યાય છે. રી 


સોદા વકર. 


ધણુ।જ સોજે સોદાખાઇકાળે તોળા ૨, તારતરીક અથવા 
સાઇટઢીક એંસીડ તોળોા રા. 


કકડાવી ગાળીને ડ'ડુ* ફીધેલુ' પાણી લઈ બે ખાટલીશા ગે 
પાણીથી ભરીને એકમાં સોદા શને ખીછીમાં ઉપર લખેલી બેમાંની 
એક એસીડ નાખી પીમળાવીને ખ*ધ કરવું મ્થને પીવુ" હોય ત્યારે 


એ દરેક ખઅકેક વાઇતગ્લાસ ભરી એક ત'ખ્લરમાં સાથેજ નાખ્વુ 
ભને ફીણુ આવેને પીવુ. 


સસ અનેનાસને।* 
શ્મનેનાસના ચુર્ખ્ખાને શીરે ચ્ક્ડબે] 32૨ ભરીને લેવા સ્મને 
ઇલ ભરેલી નાની તપેલામાં નામી તેમાં પાશેર ખાંડ ભેળી ચલે 


પાંચ તાનીટ મુકીને ઉતારવું. ગમે સાસ પુડીંગ ગ્મનેનાસનુ' છાપેલું 
ષે તેની ઉપર રે્‌ડવ્‌ા, 


વોવીધ વાંતી* ૧૪૨૧૫ 


સેસ આમલીને. 


ક્રોસ એન્ડ ખ્લૅંકર્વેલનો વેલાતી સરકો ખાયલી ૨, ચીચેોરા 
કેલી નવી આમલી શેર ૦, આદ તોળા રા, સોજ' મોવાનાં ગ્ંધવા 
સાધારણુ સુકૉ લાલ મરચાં; સ્માખાં કાળાં મરી તથા નીમક દરકે 
તળા બા, લસણુ તાળા બા, હલકો સરકો ખપ સુજખ, 


મરીને ધણાંજ ખારીક છુ'દવાં, આમલીને સ્લકા સરકાથી સે! 
ઘા મોટાં કોડીનાં બોલમાં સોશ્ન સરકા સાથે ત્રણુ માર કલાક 
ભીનવી રાખ્યા પછી પ્યુખ ચોળીને તદનનજ કલઇ ભરેલી તપેથીમાં 
ખેવીન કલઇવાળા ચાળણી યા બોયાંમાંથી છાંડી કાઢયું" ગને આદુ 
લસણને છેલી મર્યાંનાં ડીયકાં કાઢી હલકા સરક્ાથી ધાઈ અ્યમલી 
ભેળેલા સોજ્ન સરકામાંથી જરા નાખીને તદન સાફ પાત! ઉપર 
પષણુ'જ ખારીક પીસીને ચ્મામલી સાથે છાંડેલા સરકાન્ી તપેલીમાં 
ગમે ખછું તથા નીમક, મશ ખરાબર મેળવી ચુલશે ખળતાં ઉપર ઉ'ષારુ' 
મ્રુઝી ખેક કકર્‌। પડેને ઉતારી ઠડો થાયને ખાટલીમાં ભરીને પેક 
કરવો. કોણ પણુ પક્વાંનમાં વેલાતી સાસને બદળે એ નાખ્વા. 

સૌસ ઇડાને. 


ધપ તથા કાંદા ૬રૈક શે? બ, ચીચોરા કાઢેલી ભામલી. તાળા 
શા, ચોખાનો આરો તોળા મા, આદુ તોળો બ, લસણું વાલ ૫ 
એમેટલે બેની ભાર, કોથનીર ઝુગ ૩ નાં પાંદડાં, મોટાં લીદ્ાં 
મરયાં ૨ થી ૩, સોને સરા તાના ચમચા (દેજટ સ્પુન) ૩, 
ની'મક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી 1૧) શ્રાષ્યુ'" ર્‌ સપાટ ભરેલી 
થધમચી ૬૨, તાજી ઇંડુ ૨. 

આદુ લસણુને છોલીને છુ'દવુ'. કોથમીરના પાદડાં તયા મરચાને 
ઘાઇને બારીક કાપવુ'* જીરાને સુ'કીને ખોખરશ્‌* કરશુ” આપીને 
ક્ાડીનાં વાસણુમાં સરકા સાથે એક કલાક ભીનતવી રાપ્ષા પછી 
ચાળાને ડૉોહરૂ' કાઢી લઇ છુક ફેકી દેવો. આટામાં જરા જરા 
કરી દોઢ પાશેર $'ડુ' પાણી ખરાખર મેળવવુ*. પછી કાંદાને છેલી 
છુ'દના પાડીને ધણુ!ન ખારક ભુકો કાપી કલઈ ભરેલો તાની 
તપેલીમાં ધીમાં ખદામી રગનો! તળી માહે આદુ લસણુ ભેળી તે 
લાલ યાયને પેણા ગ્થાટો હેડે ડરી ગયે હશે તેને પાછે ખરાખર 


1૪ વીવીધ વાનાં. 


એળવી તપેલીમાં રેડી છરૂ' તથા નીમક્ઠ નાખી ધીમી શાાંચે રાખી 
દર્‌ સમવારનવારે ચમચ ફેરવવી અને બે ત્રણુ કકરા પડેને ઉતારી 
જુકુ' થવા દેવુ. પછી ઇ'ડાંને ભાંછ ખઃવાતા કાંટાથી સારીકાતી 
સહુવી મ્મામલી સાથના સરકામાં ભેળા માહે કોથમીર મરચાં 
“મેળવીને સૌગ્નવાળી તપેલીમાં ખરાખર ખપધુ' ચમચથી ભેળાને ચુશે 
-ઉ'્ાહુ| મુક્વુ' સને કકરો પડવા માડેને ડતે ઉતારી તપેલીના 
કાંથાને મેઉ હાથે ઉ'ચકીને ત્મ'દરને સૌસ હલાવીને કાઢવો. ત્યાગે 
સાસ ખીચડી ગમયવા ચાવલ સાચે “ખાવા જેવા થયે, પણુ રૉટલી 
(સાથે ખાવાને! કરવો હોય તે! પાણી ગ્મેક પાશેરજ લેવુ, તેમજ 
તેમાં *્મામલી પણુ એક તોળાજ લેવી. એ સાસ સારી થાય છે. 
(મીઠો સાસ કરવો હોય તે! માહે એક યમચી ખાંડ નાખ્વી. 


સૉસ ઉસ્ટ૨, 


8॥8&1108 ખારીક કીષેલી તાળા પ, 15530100 ૦ 
400110૪9 તથા 811પઇ 1501010૩૪0 દરેક ( ટેખલસ્મુન ) 
વચલા ચમયા ૩, 30૪7 વગષલા યમેચા ૨, ક્રોસ એન્ડ ખ્લૅક્વૅલને 
પલાવી સરકે! પાઈટ ૨, કાગમરી તથા નીમક દરૈદ તોળો ના. 


%દણડી સાફ બાય્લીમાં શેલોટ નાખીને તેમા સમ્કે રેડીને 
પછી ખા૪નાો બધો સામાન માહે નાખી ચપટ ખુચ મારીને પ"૬ર 
દીવસ ઠહડક્વાળી જગ્યામાં રાખ્વુ', જે દરમ્યાન દીવસમાં ખે વખત 
ખઆટથીને હુલાવવી, ત્યાર ખાદ તદત કલઈ ભડલી તપેલીમાં 
ખજુ' કાઢીને ચુધે ઉ'ાડુ' મુક્વુ' સ્યને એેક કકર્‌। પડેને 
ઉતારી સાસ તવન &'ડ। થાયને કપડાંધી ગાળીને અડધી પાષટ 
પ્રવાહી સમાય તેટલી સીસીખોામાં ભરી ચપટ બુચ મારી લાખથી 
પેક કરવો 

ભીઈ રીતે ખે સાસ બનાવવા માટે 101 0 ૩809 પાઈ'ટ 
1, 38ઊ058110દ8 રતભશ બા, છુદિલાં કાળાં મરી તોળા ર॥, કાગમરી; 
છ્ઠોલેલુ' લસણુ; ખોાખરાં કીધેલાં લવ'ગ તથા ખારીક છુ'દેલી જાવ ત્રી 
દરક તેોળોા ૨1, નીમક તેળોા ૨, વેલાતી સરકે ખાટલ્‌ી ૨. 


ઉપલા ખધા સામાનને લખોટેલી ખરણીમાં ભરી ચપટ ઢાંકી 
ઉપ્ર્‌ કપડું ખાંધીને [પદર દવસ રાખ્વુ જે શર્સામાં દીવસમાં 


વીવૌધ વાની. ૧૮૧૭ 


એક્વાર અરણીને હલાવવી. પછી સોલમે દાહાડે ખરશુત્માથી અપુ” 
તદનજ કલ૪ ભરેલી તપેલીમાં કાઢીને ચુલે ખળતાં ઉપર વીસ મીનીટ 
શલીને ઉતારવું તમને જરા જા'જરાં કપડાંથી ગાળીને સાસ &'ડો 
થાયને ઉપર મુજખ ભરવા, 


સાસ એલખની. 


બ રતલ સો ખાંડને ત્યડડધા પારૈર વાણીમાં પીગળાવી 
કલવાળી તપેલીમાં ગાળાને તેનો ટાણટ શીરે। કરવો અને આગે 
વીવીધ વાંનીમાં રંગ આઇસક્રીમને છાપેલા છે તે રગનાં બાર્‌ ઢીપાં 
મો શીરામાં ખમખર મેળવી $'ડ થાયને પુડીંગ એલખની આગે 
ચોપડીમાં છાપેલું છે તે ખનાવીને તેની ઉપર સમે સાસ રેડવે।. 


સોસ કરચલાંને1; 


કાદવમાં રહેતાં નહી પણુ દરીયાના ખડકમાંનાં સેજ્ન' મોટાં 
કર્યલાં ઘેવાં *્બને તેને ખારી 'ોટળાંમાંયી માસ કાઢી તેના કટકા 
કરી ચ્થરાએ વીવીધ વાંનીમાં સાસ કોળમી; મ્મખાર અથવા સાંધનેો 
છે તેમાં લખ્યા યુજખનેો ખીને ખધે સામાન લઈ ગમે ત્રણુ નનતની 
માછલીને" ખધ્ણે ભાખે ખાડેલાં કમ્યલાંના કટકાનો તેજ પ્રમાણે 
સેસ 'બનાવવેો. પણુ કરચલાં ખાર્ટેલાં હોવાથી નલદી ચરર માટે 
તેમાં લખ્યા કરતાં એમાં પાણી જરા એછું નામીને પકાવવુ'. 


સોસ કલેજને।. 


શ્ાાએ વીવીધ વાંનીમાં કલેજી ખારી છાપેલી છે તેમાં ભખ્યા 
મુજખ એક કુમળા નાની કલે ખએેક પારી? જેટલી ગેવી સાથે ખારી 
પકાવજી, પણુ એના વધારમાં ખોખરૂ' કીષેલું' જર' ઉપસેલી 
ભરેલી એક ચમચી નાખ્વુ'. ગમને સૉસ ખનાવવાની એક 
કલાક ખાગમય નાના ચાર ચમચા ભરી નન્‍સ્‍ત્લદ સરકાને 
જાડીનાં વાસણુમાં નામક તેમાં ચીચોરા કાહેલી દોર તેોળો 
શામલળતા કગ્કા કરીને એક કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી સોળને 
હોઉફ' કાઢી લપ છુ'છો ફેકી દેવો. પછી ફેોથમીરનતી તણું ડુડીનાં 
પાદડા તયા મોઢાં લીલાં મરચાં તણુથી ચારને ધોઇ કાર્ડ કરી 
મે બેઠને ખારીક કાપવું' ખને તાન્ન” તણ ૪ડાંને એક સુપપ્થેઢમાં 
ભાંછ ખાવાના કાંઢાથી પખ્યુખ દોહવી પતળાં કરીને એ ખધાંને 


૨૪૬૧૮ વયીવીઘ થાની, 


આમલીનાં ડોહરમાં સારીકાની મેળવીને પછી કલેજીવાળા તપેલીમાં 
ફરવુ રેડી તપેલીને મેઉ હાથે કાંથામાંથી પક્ડી હલાવીને ચુલાપર 
ધીમે ખળતે ઉ'ધાડું મુકવુ' ગને કકર્‌। પડવા માંડે તેવુ' છુર્તેજ 
ઉતારી પાડીને તપેલીને પાછી ચ્એેમજ પકડીને હેલાવવી, ગ્મામલ 
નાખ્યાથી સાસ મજાહંનો થાય છે પણુ તે પસ'૬ નહી હોય તો 
ભમથેો સરકોજ નાના પાંચ ચમચા લેવો, તેમન્ટ સરકા તથા 
સ્મામલી બેઉ ખપતું હોય નહી તો પછી એ ખેઉને બદલે લીંખુતો 
રસ નાખીને સાસ ખનાવવો, પણુ લીંબુનો ખટાસ વધારે હેય છે 
માટે તે નાના ચાર ચમચાજ નાખ્વા, મોડો સાસ કરવો હાય તે 
છડાંની મેળવણીમાં ઉપસેલી ભરેલી ગેેક ચમચી ખાંડ નાખ્તવી, શે 
સાસ ખીચડી સાથે ખાવાનો થશે પણુ રોટલી સાથે ખાવાને! કર્યો 
હોય તો ઉખ્લીજ રીતે સીસ ખનાવવો પણુ એમાં ઉપર લખ્યા કરતાં 
ખટાસ ગ્ેક ભાગ એણે કરી બે ભાગ લેવો અને કળેછીમાં સેવી 
પણુ શ્મડધોજ પાશેર રાખ્વી, ઈંડાને ખદલે ગ્યાયો નાખીને સાસ 
ખનાવવો હોય તો રે।[્‌ટલી સાથે "ખાવાના સીસ માર રાહ તેોળે 
*થ્મને ખીચડી સાથે ખાવાના સાસ માટે ખેક તોળોા સોજે ચોપ્ાને 
શ્ાટો લઇ ઉપર લખ્યા સુજબ શભામલી સાથતા સરકામાં યા 
અમથા સરકામાં ગ્યથવા લીંબુનો રસ એ ત્રણુમાંનુ' જે લીધુ” સય 
તેમાં શ્માટાને ખરાખર મેળવી જે ધટ અય તો ક્લેજમાંની જરા 
મ્રેથીને મેમાં ભેળી પતછું કરીને પછી કલેજીમાં મેળવી ચુણે સુકી 
હેઠે *્યાટો ડરી ન્નય નહી માટે અ'૬? જરા ચમથ ફ્રેરવવી ભને 
ક%ર્‌। પડેને ઉતારવુ' સ રીતે ખનાવેલા સાસમાં ખારા નાખેલો 
ખીલકુલ પરખાતેો નથી પણુ જાણે ઇંડાં નાપ્ખીને ખનાવેલેો હોય 
તવોજ મજણહને સાસ થાય છે. જે સૌસ વધારે જલદ કરવા હોય 
તે! ઉપર સરકો લેવા લખેલુ” છે તેમાં એક ચમચો સરકે ખોછે 
લઇ તેને ખદ્ધે ક્રોસ એન્ડ ખ્શેકત્રેલનો વેલા] સરકો ગક ચમચો 
માણે ઉમેરવો. 


સેસ કાલુને., 
શ્રાગ્તે વીવીધ વાંનીમાં તળેલાં કાજુ છાપેલાં છે તેવાં સોજ્ન 


કાલુ ખે દજત લને તેજ રીતે ખારીને પછી ખાગખે પૉંપઠીમાં 
માષ્લી, અ ખાર, કોલમી, તા'ન ખુમલ્રા ભથવા તાન્ન લેવટાં ખારા 


બોડીત વાની. ૧૧૯ 


છાપેલા છે તેમાં લખ્યા સુજખ એ ખધાંને ખદણે એ કાલુને ખારાં 
પકાવવાં. પછી સ્માગ્સઝેજ ચોપડીમાં સાસ કલેજને છાપેલા તેમાં 
કખ્યા મુજખનો તેટલોજ બીજે સામાન લઝ કલેજને ખદ્લે એ 
કાક્ષુના સાસ ખનાવવે, 


સોસ કખેજ. - 


દાંડો તયા જાડાં પાંદડાં કાઢી નાખ્યા પછીની રહેલી કેમે 
તયા કાંદા ૬૨ક શેર બા, ધી શેર બ, આદુ તોળો ૦॥, લસણુ તોળેા 
ના જલદ સરકે! નાના ચમચા ૬, ખાંડ ઉપસેલો ભરેલો! નાને 
ચમચો (દૈૅજટસ્પ્રુન) 1, નતીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, 
સેોજી' નાળાયેર બા, તાજ ઇડાં ૩. પી 


નાળીયેરને ખમણી તેનું અડધો પાર દુધ કાઢવુ'. સાદુ 
લસણુને છોલીને છુ'દજું. કૅખેન્ને ખારીક સેવ જેવી કાપી નરમ 
આફ્ીને ખોમાંમાં આસાવવી સ્મને મરજ પડે તો કાપેલી કૅખેજને 
ખાક્યા વગરન સોજી ધોઇ નીચવીને કલ૪ઝ ભરેલા પાટીયામાં બી 
કકડાવી તેમાં લાલ તળીને કાઢી લેવી, પછી કાંદાને છોલી ખારક 
સેવ જવાં કાપી ધીવાળી તપેલીમાં લાલ તળી માહે ગ્બાદુ લસણુ 
વષારીને તેમાં બાફેલી યા તળેલી કૅબેનટ, તીમક તથા નાળયેરનુશુ 
દુધ ખષુ' ખરાખર મએળવીતે ઈ ગાર રાખી અવારનવાર માહે ચમચ 
ડ્‌રવવી શ્યને છીપર ગાવે ત્યારે ઈ'ડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટાથી 
“યુઅ દોહુવી માહે સરકો તથા ખાંડ ભેળીને તપેલીમાં ખરાખર 
શેળવી કકર્‌। પડવા માડેને તુર્તજ ઉતારવું. ગમે તો સરકાને ખદલે 
લીંખુતો રસ નાના ચાર ચમચા લેવો. ઉપર લખ્યા કરતાં સરકે! 
રાઢ પમચો એણે લઇ તેને ખદલે કોસ એન્ડ ખ્લેકવેલને વેલાતી 
સરકો ગ્ેેટલોનજ માહે નાખ્યાયી સાસ જલદ યથરે. 


સૌસ ડેરીને।. 


સેજ શાખા વગરની કાચી 'કેરીની બધી છાલ ખરાખર છોલીને 
નજી ગરતી કાપેલી ચીપ શૈર ?, સો।છ ખાંડ શેર શા, આદુ તયા 
લસણુ ૬રેક રતલ ના, નીમક તોળા ૪, સોન સુકાં માવાનાં 
અથવા બીજ' લાલ ૨'ગનાં સુકાં મરમાં નવટાંક, સોજો ભેળ 
વગરનો સરકો ખાટલી ૨॥, લીંગ્ુનાો ગાળેલા રસ બાઢલી બા 


૧૪૨૦ તોવાય વાના, 


તદન સાફ પાતા ઉપર કેરીની ચીપને ધણી બારીક પીસ્વી. 
આદુ લસણુને છેલી ગને તથા મરચાને જરા સરકામાં જુદું જુદુ 
ધષણુ' ખારીક પીસ્વુ'. પછી એ ખધાં સાથે ખાંડ, નીમક, લંજ્ઠનેા 
રસ તયા સરકા ખધુ' ખરાખર ભેળી એકરસ કરડીને સોજી કોડીની 
ખરણીમાં ભરી ઉપર ઝણુ કપડુ બાંધી ૫૬૨ દીવસ તડકે ચ્ુક્વું 
પણુ રાત્ર યાંથી ઉ ચકી લણ કપડુ કાઢી નાખીને ઉપર ઢાંકણુ 
હઢાંકવુ*. પણુ ખેટલા દીવસ રે।જ ખરણીમાંના સાસને હલાવવે. તે 
પછી કુર્તીતની નેટનાં ચોવડાં કપડાંમાં સીસ નાખી ભચડીને ખધોા 
અરાખર ગાળા લેઈ પાઇ”ઢ કરતાં જરા નાની ખાટલીગ્યોમાં ભરી 
ચપટ ખુચ મારી લાખથી પેક કરવો. વાપરતી વખત ખાટલીને 
અરાખર્‌ હલાવીને સાસ કાઢવે.. ગ્સે સોસ સારે। લાગે છેઃ 


સાસ કેકમને, 


સો।જી નવી કોકમ તયા સોજો ગાળ દરેક શેર ૨, સોક સુકાં 
જોવાનાં અથવા સાધારણુ સુષ્ઠાં લાલ મરયાં શેર ગા, લવ'ગ રસ્તલ 
૦, તજ તોળદઃ પ, આખાં કાળાં મરી તથા સોજુ' સુકુ' લસણુ 
દરક તે!ળા ૪, નમક તોળા રા, એળચી તોળા ૨, 'જયડૂળ ૨, 
સોજે જલદ સરકો ખાટલી ૪. * 


ખે તોળા લવ'ગ, એક તોળા તજ તથા જાયફળ એ ત્રણુડેને 
ધણુ'જ ખારીક છુ'દી કપડાંથી ચાળી નદુ' રહે તેને ગતેમજ પાછુ” 
છુ'દી ચાળીને જુદુ* રાખ્વુ* પછી ગ્ણેક તદનજ કલઇ ભરેલી તપેલીમાં 
અધો સામાન નાખી સરડ્ઠા રેડીને ચુલે ધીમે ખળતે ઉ'ધાડુ ચુ'કવુ' 
ગને બે નેશ આવેને ઉતારી ઉપર ખારીક કપડુ” ખાંધી ડું'ડુ' થાયને 
ખેમાં પેલાં હુંદેલાં ગગેળચી, લવ'ગ તથા નયદ્‌ળને છેલ્લે ભેળા પ્યુખ 
ચોળી ચોળીને પછી ખાડીનાં સોજા કપડાંમાં નાખી નીચવીને ખંધા 
સાસ ગાળી લઇ ખાટલીચએમોમાં ભરી ચપટ છુ મારી લાખથી પેંક 
કરવુ. સાસ વધારે તીખો નેપ્રચે તો થોડાં મરચાં વધારે લેવાં. ગે 
સૌસ વેલાતી સીસને જરા મળતો થાય છે. 


સૌસ કોળમી, અખાર અથવા સાંધને. 


જાઢળાં કાઢીને સમારેલી તા કોળમી; સમારેલી અ'ખાર 
ચ્ય્ય્વા ખાડ્ેધી સાંધના કઢકા એ ત્રણુમાંનું' જે તે બેક ચીજ રતલ 


વીવીધ વાંની. ૧૪૨૧ 


બા, કાંદા પાશેર ૨1, ધી રર ૦1, તાજ ઉડાં ૪, કોથમીર ઝુડી ૪ 
નાં યાદડાં, મોટાં લીલાં મરચાં ૨ થી ૪, સોજે ન્લદ સરકે! નાના 
મગા ૩, સેજ ખોખર્‌' ઝીધેલું જીર્‌' ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬3, 
લસણુની છુઠી કળા ૭, સોને જલદ સરકો નાના ચમચા ૩, કોસ 
એન્ડ ખ્લૅંકવૅલનો વેલાતી સરકો નાને ચમચો ૨, નીમક તથા 
ચોખાને ત્માટો ખપ સુખ. 


ઝોઈમી હેય તો તેની અ"દર કાળી દોરા જેવી નેસ હોય છે 
તે કાઢી ખામ લગાડી સાજ ધને પછી થે!ડ* નીમક લગાડીને 
વીસ મીનીટ રાખ્વી શ્રને ચ્મ'ખાર હેય તો તેને જરા એણી તીમક 
લગાડીને ૫૬2 મીનીટ રાખ્વી. ગમે તો પહેલે નીમક ધગાડીને ઉપર 
લખ્યા જેટલો વખત રાખ્યા પછી ઉપલીન્ઝ રીતે ધોવી, સાંધ હોય 
તો છમથી તેનાં પાંખ પુછડાં ભાંજ કાઢી વોડુ' નીમક લગાડીને 
આફવા ચુકવી. સાંધ ખફાશે ત્યારે કોટળાનો રગ લાલ થશે. પછી 
શાઢીને તેનાં કોઢળાં ભાંછ માસ કાઢી તેના સોટી કોળમી નેટલા 
કટકા કાપીને. તે ચ્મડષો। રતલ લેવા. ઉપર મુજ્ખ એ ત્રણુમાંતી જે 
એક ચીઝ હોય તે તૈયાર થાય તેટલાં કોથમીરનાં પાદડાં તથા 
મર્સાંને ધોઈને ખારીક કાપવું. લસણુને છોલીને ભુકા જેવુ" કાપવુ'. 
પછી કાંદાતે છેલી કલઈ ભરેલી તપૅલીમાં ધીમાં બદામી ર'ગને 
તળાયને માહે લસણુ ભેળા તે તળાવાનાો સોહડમ નીકળેને ઉતારી 
પાડવું અને ઉપલી ત્રણુમાંતી જે ગ્સેક ચીજ હેય તેને નીમક લગાડયાને 
ખરાખર વખખત થયે હોય તે! પછી ધોઇને તપેલીમાં નાખી ઉપસેલી 
ભરેલી ખેક ચમચી તીમક તથા જર્‌' નાખી યમચયધી ખરાખર 
શેળવવુ' અને કાળમી ઘણી મોઠી હોર તો તેને માટે અડધો શેર 
ડુ પાણી રેડવું પણુ તેટલાંમાંબી ચરે નહી તો! ઢાંકણુપર પાણી 
શપ્યા કરી માહે તે રડયા કમ્વુ' પણુ નાની ઝાળમી અથવા 
સાંધમાં તે! દોઢ પાશેર પાણી રેડવું અને ત્ય ખાર તો નલશે ચરે 
છે માર તેમાં તો એકન પાશેર પાણી નામી ઢાંકીને ધીમે ખળતે 
રખી ચરૈને ખીચડી સાથે ખાવાનો સીસ કરવા માટે પોણુ। પાશેર 
ગને રેટલી સાથે ખાવાતા માટે *્મૂડપા પાશેર જેટલો માહે રસ 
રખોને ઉતારવુ'. પછી ખાતી વેળા ૪ડાંને ભાં “ખાવાના કાંટાથી 
ખુબ રોહવી તેમાં સરકો મેળવી કોથમીર મરચાં ભેળીને એને 
તપેલીમાં ફરહુ' રેડી ખળતે ઉ'ધાડુ' મુકવુ ચને કકરો પડવા માડે 


૨૪૮૨ ખીશીધ વાંની* 


% તુર્ત ઉતારી પાડી તપેલીને બેઉ હાથે કાંઠામાંથી પકડીને હેલાગવી. 
કારણ કકરે। પડયાથી સાસ ફાટી જય છે. મીદે સોસ કરવો હોય 
તો ઈંડાં સાથે ઉપસેલી ભરૈલી અક યમચી ખાંડ પણુ મેળવવી, 
ગમે તો સરકાને ખદલે લીંખુનો રસ નાના ત્રણુ ચમચા લેવો, 


સૌસ કેોળમી ટાસોટાંને!, 


જાટલાં કાઢીને સમારેલી તાજી કેલમી; સેન પીળાસપઃ 
મ્‌ટેલાં ખાટાં ટામોટયાં તથા મોટા દાદા દરક રતલ બા, ધી શિર ૦1, 
કોથમીર? ઝુડી ૪ નાં પાદડા, મોટાં લીલાં મરચાં ૩, તાન્ન' ૪ડાં 
૪; જલદ સરકે! નાના ચમચા ૩, લસણુ તેોળેા ૨, પખાંડ ઉપસેલો 
ભરેલો નાનો ચમચો ૨, ખોખરૂ' કીષેલું ૯૨ ઉપસેલી ભરેલી 
પયમચી ?, નીમક તથા સોખાને ખાટા ખપ મુજબ. 

%ાળમાીમાં દોરા જેવી કાળી નેસ આવે છે તે કાઢી નાખી 
પુર્તુ' નીમક લગાડીને વીસ મીનીટ રાખ્યા પછી સ્માટો લગાડીને 
સોજી ધોવી અથ । પેહેલે ગેમ ધોઇને પછી નીમક લગાડીને રાખવી. 
ભસણુને છોલીને ખારીક ભુકે। કાપવે।, કોથમીર મરચાંને બઇ કોર્ડ 
કરીને ખારીક કાપવુ',. પછી કાંઘને છોલી છુ*'દનાં પાડીને' ખારીક 
જુદો કાપી કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ધીમાં કાંદાને લાલ તળા માહે 
જ%્ાળમી, જીરૂ, લસણુ તથા ગેક તે।!ળો નીમક નાખી ચમચે સેળવી 
જાળમો મોટઠી હોય તો ખે પાશેર *મને તાની હોય તો રોહ પાપિર 
હ'ડુ* પાણી રૈડી ઢાંકીને ધીમી મખાંચે રાખ્વુ', પણુ એટલાં પાણીથી 
જકાળમી ચરે તલી તે! ઢાંકણુપર પાણી શ્માપ્યા કરી માહે તે રૅડવુ* 
સને ખરાખર નરમ થાય તમને ધીપર આવેને ઉતારવુ' ત્યાર ખાદ 
ટામાટાંને સોજા ધોઇ ખે કટકા કાપી બીજી ક્લઈ ભરૈલી તપેલીમાં 
ત્મડધા પાશેર પાણી સાથે ઢાંકીને ઇગારે મુકવુ અને ટામોટાં 
નરમ થઇને ગળી જયને ઉતારી કલજ ભરેલી કરછીથી છુ'ઠી નાપ્ખી 
કલવાળી ઝીણાં ગ્માંધરાંની યાળણી યા બોયાંમાંથી ખધા રસને 
જ્ાડીતાં મોટાં બોલ યા કલપ્તવાળી તપેલીમાં ખધુ' છાંડી લઇ છુ'છે 
કી દેવો શ્યને રસને ડડો થવા દ્વા. તે પછી ઇઈડાને ભાંજ 
"ખાવાના કાંઢાથી "્ઝ્»9ુબ તરેહ દાહવી માહે સરકો તથા ખાંડ મેળનીને 
પછી કોથમીર મરચાં ભેળા છેલ્લે ટામાટાંના રસ રેડી ખધું 
એકરસ કરીને '્રાળમીવાળી તપેલીમાં નામને યમષથી મળવીને 


વોવીધ વાંની, ૧૪૨૩ 


ચુલે બળતાં ઉપર ઉ'ધાડુ' સુકવું ગ્યને કકર્‌। પડવા માડે 'ે વગર 
ષોભવે તુત ઉતારી પાડી તપેલીને કાંડામાંથી મેઉ હાથે પકડીને 
હલાવવી. વધારે ખાટો જલદ સૌસ કરવા હોય તો ત્રણુ ચમચા 
સરકામાં કાસ એન્ડ ખ્લૅક્વૅલને વેલાતી સરકો એક ચમચો ભેળાને 
લેવા, એ સાસ મજણહનેો લાગે છે. 


સોસ કોળમીને ભ્ુ'જેલે. 


સમારેથી ધણી માઠી 'ોળમી ૨૫, કાંદા પર ૬11, ધી શેર 
૦॥, નીમકઇ તોળોા શા, તાજળ' ૪છડાં ૮, સોટાં લીલાં મરચાં ૮, 
જ્રાયમીર ઝુડી ૨ નાં પાદડાં, જલદ સરકો પાઇ'ટ ગા; ધોવા માટે 
સાખાનેો આમે ખપ સુન્ખ. 


જઝાઇમીની અદર કાળે રારે હોય છે તે કાઢી નાખી ચોખાને 
ભાયો લગાડી સાજી ધોઇને કલઇ ભરેલી તપેલીમાં સવા તેળે 
નીમક સાંધે મેળવી ઢાંકણુ ઢાંકી તેપર પાણી ન્યાપીને ધીમી નાંચે 
નરમ ખાફવી, યારે છડાંને ખાષી છોલીને ઉભા ખખે કટકા કાપતા. 
'ઉ્રાથમીર્‌ મરચાંને ધોઇ કોરડુ કરી ખઆરીક કાપવું. કાંદાને છેલી 
છુ'નાં પાડીને ખારીક ભુકો કાપી બધા ધીમાં ખદામી રગના તળવા. 
ત્યાર ખાદ ખાજ૪ી રહેલાં ચાર ૪ડાંની દાળને ખાવાના કાંટાધી રોહવી 
પતળી કરીને તેમાં સરકે મેળવી ખાકીનુ' ૦ તોળ નીમક તથા 
ખથે સામાન ખરાખર ભેળીને એક દીશમાં ભરી છડાંની પાર સફેદીને 
કઠણુ કફ ચઢાવી છેલ્લે દીશુમાં ભરેલી મેળવણીની ઉપ? સરખો 
પાંથરીને પુર્યીંગ તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ ભટ્ટી 
યા તદુરમાં લાલ જુ'જવા શ્યયથા કલઇ ભરેલી લ'ગડીમાં ભરીને 
તેમાંજ લખેલી ૧તે ચુલા ઉપર ભુજવોા. ખીજી રીતે ગમે સોસ 
અનાવવોા હોય તો બધા સામાનને ઉપર સુજખજ તૈયાર કરવો, પણુ 
પાંચ ૪ડાંને ખારી છેલીને ખખે કટકા કાપવા અને ખાકીતાં ત્રણુ 
૪ડાને ભાંજ ખાવાના કાંટાથી પ્યુખ તરેહ દોહવી તેમાં સરકાને 
અમખર મેળવીને ખેમાંજ તળેલો કાંસા, કોથમીર, મ ગાં ભેળી દશ 
મા લ'ગડીમાં એ મેળવણીમાંથી અડધીને છેડે મુકીને ખાટેલાં છડામાંથી 
અડધાં મેલી વયમાં કોળમીનુ' પડ પાંથરીને તેની ઉપર્‌ ખાકજી 
સહેલી અડધી મેળવણીને પાંથરી તેપર ખાકી રહેલા ખાદ્દેલાં ઈડા 
જળી ઉપર લખેલાં ન્યાઠ પંડાં ઉપરાંત ખીન્ન તાજળ' માર્‌ ડાં 


૧૪૨# વીવીધ વાતી. 


લઇ તેને ભાં સફેરને કડણુ કફ ચઢાવી ઉપર સફાપઇથી તેને 
પાથરીને પછી તેની ગદર સરખે સ્ખ'તરે એ ચાય દાળ ચુમીને 
ઉપર સુજખ ખે સાસને ભુજવોા. વધારે ખાટો જલદ સાસ કરવા 
હોય તે! સમક લખેલો! છે તે ત્રણુ ચમચા એણે લઈ તેને ખદ્લે 
એટલાજ કોસ એન્ડ ખ્લેકવેલનેો વેલાતી સરકો ખધા સરકામાં 
ભેળીને સેવો. 


સાસ કોળમીને ભ્ુ'જેલેો ૨ જે. 


સમારેલી મોઠી તાજ કાળમી કુડી ૨, મોટા કાંદા શેર ૧, ધી 
શેર બા1, નીષમક તોળો શ, તાજા ૪ડાં ૨૦, મોટાં લીલાં મરમાં 
૮ થી ૧૦, લસણુની છુકી કઈ પ, '્રાથમીર ઝુડી ૩ નાં પાહડાં, 
“જલદ સરકો પઇટ બા. 


ઉપર કોાળમીના ભુ'જેલા પહેલા સાસમાં લખ્યુ' છે તૈ યુજખ 
'ફાળમીને ખાડ્તી, કોથમીર મરચાંને પેણ કેરડુ' કરીને બારીક કાપવુ'. 
લસણુને છોલીને ખારક ભુકો કાપવો, જાંધને છોલીને ર્‌ાષી 
અમણુવાની ખમણીથી ખમણી નીષવીને પાણી કાઢી નાખીને ધીમાં 
પીકો લાલ તળી માહે લસણુ ભેળી તે તળાવાનો સોહડમ નીકળેને 
ઉતારવુ', પછી ૪ડાંને ભાં ખાવાના કાંટાથી ખ્ુખ રૌહુવી પતળાં 
કરી તેમાં સરકો, કાયમી? તથા મરચાં મેળવીને પછી ઘી સાથેજ 
તળેલા કાંદો નાખી ખીજે ખધોા સામાન તથા કોળમી બપુ' ઇડાંવાળા 
મેળવણીમાં ભેળી ગેકર્સ કરવુ' ગ્મને કલઈ ભરેલી લ'ગડી ગ્થયવા 
વાટીમાં ભરી પુર્ડીંગ તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા ચુન્ત્ખ 
અ સોસને ભુ'જવેો, ઉપર પહેલા લુજેલા તાસમાં લખ્યા સુન્ખ 
ગમે તો એમાં પણું વેલાતી સસ્કો ભેળવો. 


સૌઈસ કાંટા કાહેલી માછલીને।. 


એક રતલનાં વજનનો મજાહને| મોગો તાજે એક છમણે। 
ત્યયવા મોટી માગુન માછીનાં ડૌકાં કાપી કાઢીને તે *યથવા માટી 
ડોકાં કાપી કાઢેલી બેોઇ અથવા કુમળી રાંમસની વષમાના ભાગની 
ત્રણુ ૪'ય જાદી કટકીએ। કાપી એ ખધી માછ્લીમાંથી જે એકને 
સાસ ખનાવવો તેને મ્યાએ વીવીધ વાંનીમાં માછલી સમારવા તથા 
શ્રાવાની રીત છાપેલી છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણું સમારીને તે ખએેક રતલ 


વીવીષ વાતી. ૧૪૨૫ 


લેવુ' અને તેને ચોખાનો જાગો લગારીને સોછી ધોયા પછી તદન જ 
ક્લઇ ભરેલા પાઠીયામાં મુકી તે. ડબૅ તેટલુ' ડ'ટું' પાણી રંડી 
ઉપસેણે! ભરેલો નાનો એક ચમચો! નીમક તયા અડધે! પાર 
અમેટણે નાના છ ચમચા (દેજર્ટસ્પુન) ભરી સોજે સરા રડી 
નાપેલીને કાંથામાંથી ઉ'ચકીને હલાવી બધુ પાણીમાં “મેળવીને ઢાંક્યુ 
હાંકી ધીમે ખળતે ચુલે મુકવુ'$ પણુ ઢાંકણું ગરમ થાંય કે ઉ'ધાડીને 
માાંધરાૉની યમથી માછલીનું પડ ફેરવી નાખ્વુ' આને ષ્યદર કકરે 
પડે તે અમાઉ ઉતારી પાડવું, કારણુ ગતે માછલીને નરમ કરવી નથી. 
કપંછી માછલીને રસ વગરજ ગઆંધરાંની ચમચથી કાઢીને ડ્લેતદીશ 
યા મોઠી રકાખીમાં સુછી તદન ડડ થાવને ચુ'થાય નહી તેમ 
સ'ભાળથી માસને માંમડાં સાથેન યમચાવડે કાંટાથી છુટુ' પાડીને 
એટા કટકા કાહી લેવા, શ્યને માસની સમદર કાંઇ કાંટા રહેલા હોય 
તો તે સાફ હાથે ખધા કાઢી નાખી માહે સેજખી કાંમો રાખ્વો નણી. 
પછી માછલી ખાફેલા રસમાંથી ભરીને ત્મડધા પાચેર જેટલે! રસ 
એક કપમાં કાઢી લઈ ખાકીનો ખધો રસ ફેકી દવો, તને તપેલીને 
ઉન્ળાને સાફ કરવી. તે પછી સસ ખનાવવાની થોડો વખત શ્યગાઉ 
ત્રણુ ઝુડી '્ર્થંમીરનાં પાદડાં તથા ખેથી તણું મેટાં લીલાં મરચાંને 
ઘાને બેઉને ખારીક કાપવું. લસણુતી છુઠી મોટી સાત કળાને 
છોલીને ખારીક ભુકો કાપવો. ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી છરાંને 
સુ'ટીને જશ ખોખર્‌* ડરવુ'. પછી દોઢ પારીર કાંદાને છેલી અઆરીક 
સેવ નેવા કાપી રોાહ્યી ખે પાશેર જેટલાં ખીને પેતી સાફ જીધેલી 
તપેલીમાં નાખી તેમાં કાંદાને ચુલે મેલી ઞમચયી ફેરવ્યા કરલુ” 
માને લાલ તળાયને લસણુ બેળી તે તળાવગાનેો સોહડમ નીકળેને 
જીરૂ" નાપ્યખીને ઉતારી પાડી ઠ'ડુ* થવા દેવુ. ત્યાર ખા4 ત્રણુ તાન્ન' 
પ્રડાને ભાંછ ખાવાના કાંટાથી “ઝુખ તયેહ રાહુવીને તેમાં નાના 
પાંચ યમચા સોને જલદ સરકા ગતે ગમે તે! સરકાને બદલે 
ખાટાં લીંબુનો રસ નાતના સાર ચમયા નામી 31થમીર, મરમાં, 
ઉપસેલી ભરેલી કેક યમચી નીમક તથા પેલો જુદે! રાખેણો માછલીને 
અડધા પારીર રસ નાખો ખગ્ું સારીકાતી એકરસ કરવુ' અને 
કદ 5*ડો યપો હાય તો તેમાં ગે અરાખર મેળવી માણછ્સીના 
માસના અધા કટકાને માહે પારે પાશે સુઝી તપેલીને કંડાંમાંથી બેઉ 
હાયે પકડી હલાવીને માછલીને મેળણીમાં ખરાખર ભેળા પાછુ' ચુલે 


ઇન 


૧૪ફરૃ જીવીધ માંની, 


સુષ્ઠ મરજી પડે તે ઝીણાં પાકાં દસ ટામોટાંને ઉપરથી «હાં ષ્ઠુટાં 
સેળવુ' અને તપેલીમાં સેજ કકરે। પડવા માડે તેલુ* તૃત જ ઉતારી 
પાડીને ખેજ રીતે તપેલીને પાછી હલાવીને પછી માછલી ભામે 
નહી તેમ સ'ભાળથી એ સૌોસને કાઢવા, ટામાટ!ના રસમાં સાસ 
ખનાવવા હોય તો પહેલે ઉપ? મુજબ માછલીને બાષીને માસ કાઢયા 
પછી ગમાં નાખ્વા માટે રસ કાઢી મખ્વો નહી પણુ પીળાસપર” 
ચહેલ્રાં અડધે રતલ સોજા ટાંસોટાંને ધોઇ ખખે ક્ટફા કાપી તદનન 
કલસ ભરેલી . તપેલીમાં અડધો પાશેર ઠડાં પાણી સાથે ૪'ગારે 
ઉ'ઘાડુ' સુક્વું શ્મને ખધાં ટામોટાં તદન ગળીને નરમ થાયને ઉતા- 
રેવુ' અને તદન ક્લઈ ભરેલી કરછીથી ધછુ'ટી તાપમવે કલ૪ ભનેલાં 
ઝાણાં ત્માંધરાંનાં બાયાં સ્યયવા ચાળણીમાંથી ખધુ*' છાંડી લઇ 
છુ" ફે'ફી દેવો. પછી ઉપર લખ્યા સુજખના ખધા સામાનને 
ગ્મેમજ તેયાર કરલો! પણુ એમાં લીંબ્રના રસ તથા ઝણાં ટામોટાં 
નાખ્તાં નહી અને સરકા પણુ ત્રણુ ચમસમાજ લઇને ટાધોાયંના 
રસમાં ઉપલીજ રતે ખે સાસ ખનાવવો. 


સૌસ ખીમાને. ર 


ત્માખએે વીવીધ વાંતીમાં ખીમા ગેસ્ત મ્મથવા .મરધીને 
છાપેલા છે તેમાં લખ્યા સુજબ સોજા સડધા રતલ 
નજઝી મોસ્નનો ખારીક છુ'દેલો ખીમા લેવો ગ્યને તેમાં શખ્યા 
પ્રમાણિન્નટ પણ સેજ વધારે ઘી નાખીને મજહનતો. ધ1પર પકાવવો, 
પછી. ખાતી વેળા ખે તાજ ઇડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટાથી 
ખુખ્‌ તરેહ દાહવીને તેમાં જભદ સરકે] નાના ચાર ચમયા અથવા 
લીંબુનો રસ નાના ત્રણુ ચમચા ખરાખર મેળવી મીઠાસ પસદ રોય 
તો ઉપસેલી ભરેલી એક ઞમચી ખાંડ નાખોને પછી એ ખપુ' 
ખીમામાં મેળવીને ચુતને ઉધાડું મુકવુ ખને માહે કકરો પડવા માડે 
તેવુ' વૃત” ઉવારી પાડવું. કારણુ કકરે। પડયાથી સાસ ફાટીને 
છુ'છા જેવા! થાય છે. 


સૌસ ગોળ આમલ્લીનો* 


સોને ન્લદ સરકો બાટલી શા, સાજે નરમ મેળ પાશેર ૧॥, 
નવી ચીચોરા કાદેલી આમલી સૈ? ભ, ગોવાનાં ભથવા સાધારણ 


ચીવીમ માંતી. ર 


સુકાં મર્મ તોળા ૨1, આદુ તોળા ૨, દમેસી ૨1૪ તષા નીમર 
દરેક તોળો 11, સફ લસણુ તથા ૪૭૨" ૬૨ક તોળ 1, બેળથદુ 
#નયદૃળ તથા લવ'ગ ૬૧૬ તોળો ૦1, કાળાં મરી તયા તજ ૬૨૬" 
વાભ પ ખેટમે બેમ્યાની ભાર. 


જાડીનાં વાસણુમાં ખેદ પાધેર સરકાર્મા સ્મામલને ખક કલાક 
ભીનવી રખ્પા ષછી ચોળીને ડેોહર્‌' જદી લર કહામાં બજે નરા 
સરકા નામાં ચાળીને બાજી રહેલો! સસ કહો લઈ છછે! ફેકી દવા. 
*ાદ લસણુને છેલ મરમાંનાં ડીયકાં કાઢી નુછી સાફ ફરી એ 
ત્રશુડે સાથે મેળચી, લવ'ગ, તજ, મરી, જચ્હળ તયા 9ને જરા 
સરકામાં ધણું બારીક પાસ્લુ. ગાળનો ભુકો કરી આરો રહેલા ખધા. 
સ૨કામાં પીગળાવી કષડાંથી ગાળીને તેમાંથી પાડો લષ્નને તેમાં 
રાઈને ખ5ુખ ચઢાવીને પછી તેમાં બધો. પીસેધો સામાન તથા નીઞક: 
એળવી જરા જરા કરી ગોળ સાથનો ખંધા સરકો વષા આમલીનું 
ડૉહર્‌ ખરાબર ભેળીને તદનન કલઈ ભયેલી તપેલીમાં નામી . ગ્ુષે- 
ફ'વાડુ' સુકવુ' થરને થા"દર ખરાખર કકરો પડેને ઉતારી સસ તદત- 
હડો થાયને પાછુજમાં ભરી થપ્ટ બુચ મારી લાખષી પેક કરુ. - 
વાપરતી વેળા હલાવીને પછી સોસ કાઢવો. કોઇ પછુ પકવાતર્ષા 
વલાતી સોસને ખદધે ખે સાસ થાલપે, તેમ ખાંણાં સામે ખમે. 
ખાવામાં પણુ સારે લાગે છે. ખેક ખાટથી સરકે લઇ તેમાં કોસ 
ન્ડ ઓંકવેલનેો ૦ ખાટથી વેલાતી સરકે! બેળીમાથી સસ વારે. 
જશદ થાને ખાટો યરે. 


સૉંસ ગાસ્ત અથવા મરથીનો. 


મ્ધાખે વીવીધ વાંતીમાં ખોસ્ત અથવા મરપી ખારી ખ્પેલી છે 
તેમાં લખ્યા જેટલાં ઝોસ્ત યા મરધીને તેન સુજબ ૪૭૨ નાપ્પીને 
પકાવલુ'. પણુ ખાગે વીવીધ વાંતીમાં સોસ કપેજીનો છાપેધો છે તેમાં 
લખ્યા જેઢસી મેવી સાથનુ' ખાર્‌ પકાવશુ થાને ગમે ક્ધેછીના 
સાસમાં લગેમો ખીજે બધા સામાન શઇને તેન રીતે૧ાઢલી મભાચવા' 
ખીમડ્ઠી સામે ખાવાને સોસ ખનાવવે. 


સૌંસ ગોાસ્ત અથવા મરધીનાો ૨ જે. . 


સોજુ' નરતું ફેમળુ' રખે પ્રોસ્ત રતલ ૬, પી તથા કાંદા 
રક 32 ભર, તીમક તાળો ?/ ચાદુ તથા ચોખાનો ગાઢો દરેક 


શખુસ્ન વીવીધ નત. 


તોળા બા, તાન્ન' ૪ડ' ૩, કોથમીર ઝુડી ૨ નાં પાદડા, મોટાં લીલાં 
મૃત ૨ થી ૩,.સોજે જલદ સરકો તાતા ચગમયા ૩, કોસ એન્ડ 
ખ્લ્ક્વલનેર સરકો નાનો ચમચો ૧, લસણુની છુઢી એટી કળી ૪. 


ભ્માદુ લસણુને ખોલીને છુ દવુ'. કોથમીર મરમાંને વેઇ કાગ્ડુ' 
કરીને ખારીક કાપવુ'. ગેસ્તને સાફ કરી વજનસરના કટકા કાપી 
ડૅ“ડા પાણીયધી એક વ્પ્ખત ધોઈ સોજી તપેલીમાં નાખી માહે શાદ, 
થસણુ, નીમક તયા સવાશ2 પાણી રેડી ઢાંજીને ધીમી મ્માંચે સુઝી 
ષટે તે! હોંક્યુપર જરા પાણી ખાપ્યા કરવુ' ગ્મને ગોસ્ત બરાખર 
રીને નરમ થાય પછી પ્ખીચડી સાથે ખાવાતા સૌ માટે દાદ 
પારૈર અને રોટલી સાથે ખાવાના સાસ સાર્‌ ગોક પાશેર જેટલે! 
દર રસ રાખીને ઉતારવું. ત્યાર ખાદ કાંદાને છેલી ખારક સેવ 
જેવા કાપી ખીન્ન તદન કલઈ ભરેલા પાઠીયામાં ધીમાં લાલ તળાને 
માહે કાથમીર મરમાં મેળવી રસ સુધાંજ મોસ્તને બરાબર ભેળાને 
ઉતારવુ'. પછી ઇડાંને ભાંજી ખાવાન કાંટાથી પ્યુખ તરેહ દોહવીને 
તેમાં આઢાને સારીકાની મેળવીને પછી સરકે રેડ ખરાખર એકરસ 
કળીને ખોસ્તવાળા તપેલીમાં ફરવુ' રૈડવ તપેલીને કાંથામાંધી ખેઉ હાથે 
ઇ'ચકી હલાવીને બષુ' ચ'૬ર ખરાખર બેળી તપેલીને યુલે ઉ'ધાડી 
સુકવી ગ્મને કકર્‌। પડળા માડે તેવુ' લુતનજ ઉતારી પાડી ઉપર મુજખ 
તગ્નાઉને કાંધામાંથી પકડીને હલાવની, કકર્‌। પડયાથી સાસ ફાઠી જાય 
કેછે માટે તેમ થવા રેવું નહી. ખેક મજ્નહનાં ભરેલાં હાફ્કોાઉલના 
સાફ જીધેલા ક્ટકાનો સોસ પણુ ઉપર ગોસ્તતો અબનાવવા લખ્યો 
છે તેમજ ખનાવવો. સરકો ખવાતો હોય નણી તો તેને ખદણૅ 
લીંષુનો રસ નાના ત્રણુ ચમચા લેવા, 


સૌસ ગે!સ્તનેો છુ'જેલે!. 


નુ શો ફર્ખે નછી ગોસ્ત ગોક ર્તલના નાના કટકા 
કાષી તેમાં એક તોળે નીમક નાખીને નરમ ખાફવું. પછી તાજા 
છ ઉંડૉને ખાદી છેલીને મ્મકેકના ચ્થાડ કટકા કાપવા મ્થને ચ્ટ્ાગ્મે 
વીવીધ વાંનીમાં સૌસ કોળમીનો લુજેશો બીન્ને છાપેણા છે તેમાં 
હખ્યા મુજ્ખનો ખીજે ખધે સામાન તૈયાર કરીને તેજ રીતે ખનાવીને 
સમે સ્રાસને ભુ જવો. 


વૌજીષ વાંની. ૧જંર્છે 


સૌસ ધરભને. 


તા% ઘરભના સ્મડધા રતલ જેટલા કટકાને નીમક લગાડીને 
પદર મીનીટ રાખ્યા પછી ધોઇ સોજ કરવી અને ત્રાખે વીજોથ 
વાંમીમાં માછલી, અખબાર, કોળમી, (તાન ખુમલા ગ્યથવા તાનન 
ઘેવઢા ખારા છાપેલા છે તેમાં લખ્યા પ્રમ'ણ7ું પણુ એ ધરભના 
મોઠી કોળમી જેટલા કટકા કાપીને એડ પાશેર જેટલી ગ્રેવી સાપે 
ખાગી પકાવીને પછી ગ્માગ્મે ચોપડીમાં સાસ કલેજનેો છાપેલે! છે 
તેમાં લખ્યા મુજ્ખ સમે ધરભનેો સાસ ખનાવવો. રમ્લી સાથે 
ખાવાનો સાસ ખનાવવા માટે અડધે! પારી્‌રજ ગેવી રખ્વી, 


સૌસ ચૉકેલેટ. 


સેો।જ ખાંડ રતલ ના, ચોકલેટના ભુકો રતલ બઇ સોજી 
દુધ શેર મા, તાજ ઇંડાં ૪, ઘઉનો આયો ઉપસેલી ભરેધી 
ગમચી ૨. ક 


પડાંને ભાંજ દાળને ખાવાના કાંટાથી સારીકાની રાહુવીને 
માહે સ્માઢાજ્તે ખરાખર મેળવવે।1. પછી ગેક સોજી તપેલીમાં દુધમાં 
ખાંડ નાખ્ષ તેમાં ચાકોલેટ ભેળાને ચુલે ધીમે અળતે' શુ'ટયા ૨થી 
જરાવાર્‌ે દાળ ફાથના આટા નાખીને ધુ'ટ્યાજ “કર્શુ' ગ્મને કડણુ 
થાયને ઉતાળી પંડાંની સફેદીને કદણુ કદૂ ચઢાવીને ભ્માગાઉયી તેયાર 
રાખી માહે છેલ્લે તે મેળવવી, 


સીસ જરદેઆલુનો. 

મજણઉંનાં સો ”્ન' ચોટાં નરમ જરદ'ગ્માલુ શેર 1, સોજી ખાંડ 
શેર ૦1, સેોજુ' સાખા વગરનુ' સુકુ' *્માદુ તોળા ૩॥, સેન 
માર્યાં ગોવાના સુકાં મરચાં તોળા ર, લસણુની છુટી ધોડી કળી 
તોળા શા, નીમક તોળા બદા, સાસ જરા ઘઢ જેઇખેો તો સોને 
જલદ.સરકો બાટલી દા ગતે સાધારણુ જેઈએ તો ખાટલી ૨, 
ધોવા માટે હલકો સરકો ખપ સુજખ, 

આલુ તથા મરચાંને ડીયકાં સાથેજ હલકા સરકાથી સૉ" 
ધાઇતે એક ખીલોરતી સાક ખરણીમાં-અધા સરકા સાથે ભરી ઉપર 
ચપટ કાચને! બુચ ઢાંકીને દોઢ દાણંડે ખેઉને માહે લીનવળી રાખ્યા 


# ૧% 


૧૪૨6 ષોબીપ વાંની* 


પછી સરકામાંથી કાઢી મ્યાલુના કરીયા કાઢી નાખીને તદન સાફ 
પાતા ઉપર ષોડાં ધોડાં મ્યાહુ નાખી સરકા વગર ગમેમન ષંણાં 
આરીક પીસ્વાં, થદુ લસણુને છોલી તેને પણુ ગ્મેમજ બારીક 
પીસ્ગુ'. મર્યાંનાં ડીયકાં તથા ખીયાં કાઢી નાખીને જુદાં ષણાંનઃ 
આરીક પીસ્માં, પછી જે ખધી પીસેથી ચીનને કોડીનાં બોલમાં 
નાપ્પી શેન સરકામાંથી મ્યડધાને ગમેમાં ભરાખર મેળવીને તદત# 
કલ૪ બરેલી ઝીણાં મ્માંધ્સાંની ચાળણીને એવીન્ટ કલઇ ભરેલી 
તપેલીની ઉપર મેલને તેમાં ખે થોડુ થેડુ' નાખ્તા જઈ સાફ હમેલી 
૧૩ પસીને બધુ' છાંડી લઇ છાંડતાં વધે તેને પાછુ' પીસી છાંડીને 
પછી છેલ્લે જરા છુ'છે! રહે તે ફેકી દેવો. સાર ખાદ બાકી રહેલા 
અધા જલદ સરકાને તપેલીમાંતા બપા સામાનમાં બરાખર મેળવી 
"ખાંડ તથા નીમક ભેળોને ચુલે મધ્યમ ખે શ*ધાડુ' સુક્વુ' શ્યને 
હેકે' ડરીને ડાજે નછી માટે જરાવારે માહે થકકોનો મોટો યમચોા 
મોયા તદન )/ ભરેલી યમય ડ્રેરવ્યા કરપી મ્મને અદર ગમેક 
કકર ભરંર”' ઝકલ તોને બેસાડી ૬૪ એ રહે ખીનન ત્રણુ ગાર 
કકરા પડે પછી ઉતારીને ઉ'ધાડુ' રાખ્વુ' મને ઉપર પીળા પેરા 
રગનો મેલ થ્થાવચે તેને ચમયાથી ગેક તરફ ખધે' એકડે કરીને 
ક્ર નામ્યા આદ &પૃર ઝીંષુ' કપડુ" ખાંધવુ' શને સાસ તદન 
ઠડો થાયને થષટ# ભમાં ભરવો. ઉપર લખેલા સામાનનો સાસ 
મ્યાસરે બે બાટલી જેટલે યાય છે. ખે સોસ ધણુ! સારે! લાગે છે. 


સીસ ૩રામેટોા. 


સોજા પઢા પાકાં ટામોટાં ૨૨ પ, સેન્ન' મોટા સુકાં પ્રેવાનાં 
છયવા સાધાતણુ સુધા લાલ મરચાં રર ૦1, સાજે ગોળ; તન 
તથા લુવ'ગ ૬રેક શર કા, લષ'ગ તેોળા ૩, સોભજ્ે “લદ સરકે 
આહ ૪, કોસ એન્ડ ખબ્યૅકવેલને વકેલાવી સરકો બાટલી ૨. 


મર્માંનાં ડીયકાં કાહી ખુછીને એ તયા તજ લવ'ગને છુ'દીન 
એખરૂ' કરવુ. ગોળને! ભુકો કરીને કગરા કાઢવો. પછી ટામોટાંને 
1૪ નુછી કેરડાં કું તદન કલઇ ભરેલી તપેશીમાં એ તથા મોળ 
નાખી પભ ભગડીને માહે ખોખર કીધેશો બધે સામાન બળી 
ઢૉં૪ીને ધીમી મ્માંથે મુક્યુ' મને ટામાટાં તદન ગળી નયને ઉતારી 
માર દેરી ખાટલી સરકે! 9ેળવી કહ ભરેલી ઝીણાં આંધરાંની ચાળણી 


ર. 
ન્ન 


બીનોધ માંની. ૧૪૩૬ 


યા બાયાંમાંધી કલઇવાળી કરછીથી છાંડી લઇને છુ'છામાં ખાઝીનો ખધે 

સરકા ભેળીને પાછુ' એમજ છાંડી લેઇ છુંછો ડ્રે'કી દેવો. ત્યાર ખાદ 

ખીજી ખેવીજ કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ખષુ' છાંડેલુ' નાખી નીમક 
ક મેળવીને ચુણે ઉ'ધાડુ” મેલી માહે એક કકરો બરાબર પડેને ઉતારી 

ઉપર ઝૈથુ' કપડુ' ખાંધવુ' તમને તદ્ન ઠડો થાયને સોસને 'ાય્ડી 

ખાટથીખએોામાં ભરી ચપટ ખુચ મારી લાખથી પૅક કરવું. વાપરતી 

વળા ખાટલીને હલાવીને સાસ કાઢવો, એએ સીસ રગ તેમજ ટેસ્ટમાં 
, વબ્રાવી સૌસના જેવોજ લાગે છે. 


સાસ ઢોમેટા ૨ જે, 


ઝીણું પાકાં ટાશાટાં રતલ ૪, ચીષે।રા કાઢેલી નવી ત્મામલી; 
સોજી મરયાંની ભુકી તથા ખાંડ દરૈક શેર બા, તીમક તોળા ૩11, 
સેનને જલદ સરકો ખાટલી ૨॥, કોસ એન્ડ ખ્વેંકવેૅલનાો વેલાતી 
સરકા પાઇટ 1. 

તદનજ કલઇ ભરેલપે તપેલીમાં એક બાટલી સરકા રેડી 
યશ્નાટાંને શ્ેઇ નુછી છરીથી જરા કાપ પાડીને માહે નાખ્વાં અને 
ધીમી મ્માંચે ઉઘાડું સુકી સરકો તદન સુકાઈ નયને ઉતારી કલઇ 
ભરેભી કરછીથી ધુ'ઠી નપખી ઉપર 'ઢામાટાંતા પહેલા સાસમાં લખ્યા 
મુજખ ગ્ાળશૂી યા બોયાંમાંથી છાંડી કાઢવું. બેક ખાટલો સરા 
સાથે આમલીને કોડીનાં વાસણુમાં એક કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી 
ખુખ ચોળાને ડોહર' કાઢી લઇ છુ'છો કાઢી નાખ્વો. ત્યાર બાદ ખધા 
સરકામાં ખાંડ પીગળાવી ગાળીને તેમાં ખધે। સામાન મેળવી એકરસ 
કરી કોરડી ખાટલગોામાં ભરી ચપટ ખુચ માતીને લાખ્તથી પેજ 
કર્વુ' અને ખાતી વેળા ઉંશ્વાવીને સોસ કાઢવા. તીખાસ પસદ હોય 
“જી તો મરમાંતી ભુકી ઓછી લેવી. 

ગોસ નઢોમેઠો ૨ નને, 

પાકા ઝીંણા ટામાટા શરૂ 1, સાફ ખાંડ 3? ગા, સે[ન્ન' 
લાલ સુકાં મરમાં; નીમક; ત્યાદુ તયા લસણુ દરેક નવઢાંક, યણે। 
જલદ સરકા ખાટલી બા. ી 

દુ લસણુને છે!લી મર્યાંનાં ડીંચકાં- કાઢી નુછીને એ 
તણુડેને જરા સરકામાં ધણું જ ખૃરારીક પીસી તદનજ કલઈ ભરેલો 


૧૪૩૨ વીવીધ વાંન્રી* 


તપેલીમાં નાખી ગેમાં જરા જર કરી ખધો સરકો ખરાખર મેળવી 
ખાંડ તથા નીષક નાખવુ' અને ડામોટાંને ધોઇ નુછી કોરડાં કરી 
અબે કટકા કાપીને તે નાખી ખધુ' એકરસ કરી ચુલે ધીમી ગ્માંચે 


ઉ'પાડ્‌' યુક્વુ' ચ્મને વાર વારે ડલઇ ભરલી ચમગથી- 


યૉમાટાને ભચડયા કરી ખરાબર બે કકરા પડેને ઉતારી 
ઉપર ટામોટાનાં પહેલા સૉસમાં લખ્યા મુન્ખની માળશણી 
યા બોયાંમાંથી ખધુ* છાંડી લઇ છુ'છો ફે'કી દેવો. પછી સૌસ તદન 
ઠડ થાયને બએેન સાતમાં લખ્યા યુજબ સોસને ખાટથીમાં ભરીને 
પક કરી વાપરતી વેળા ખાટલી હલાવીને સાસ કાઢવે!, ગર્‌ સાસ 
સારો લાશે છે. 


સોસ ટામેટા ૪ થે. 


સાજ મોટાં પાકાં પણુ ક્ઠણુ ટામોટાં શેર ૨॥, સોજે ખોળ 
શર ગમા, આદુ નવરાંક, સોજા' લાલ સુકાં મરમાં તોળા ૨1, લસ- 
ણુની ષ્ુઠી કળા તાળો શ॥, સેલરી તથા પાર્સ્લીનાં પાદડાં દરેક 
તોળા ૨9, તજ તોળા બા, ધણુ” જલદ સરકો પાઇ'ક 9, નીમક 
ઉપસેણેો ભરેલો (દેજટ સ્પુન) નાનો ચમચો ૨, ગેેળચી તથ। લવ'ગ 
દરક ૨૦, મોટાં લીંઝ ૨. 


પાંદડાં સાથે વળળેલી જરા ડાંખળી મખીને પછી સૅલરી 
તથા પાર્સ્લીનાં પાદડાં લઇ ધોઇ નુછી કોરડા કરીને પુરતાં તડકામાં 
ત્રણુ કલાક જ સુક્વીને પછી ઉપલે વજને ૬૨ક સેક તોળો લેવુ. 
લીંખુનો રસ કાઢવો. મ્ાડુને છોલીને ધણીન ખારીક પણુ ખદયામ 
જેટલી મોટી સ્લાઈસ કાપવી. લસણુને છોલીને તેની પણુ આાદુ 
જેવીજ ખારીક સ્લાઇસ કાપવી. એળચીના દાણા, તજ તથા લવ'- 
ગને છુ'ઘેને ખોખર કરવુ. ટામોટાંને ધોઈ નુછીને ખદામ જેટલા 
કકકા કાપવા. ગોળનો ભુકો કરી કચર કાઢવો. પછી સેજબી 
ખઓપડી નીકળેલી હેવ નહી તેવાં તદનજ શ્થાપ્યાં એનેમલનાં વાસ- 
છણુમાં અથવા તદતન કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ખધે સામાન ભેળી 
યુલે ધીમી ગ્માંચે ઉ'ધાડું' સુકવું અને ગ્યવારનવાર માહે ભાકડાનેો 
ચમચો ડેર્વી ટામોથાં નરમ થશષને ગળી જયને ઉતારી ઉપર કપડુ” 
ખાંધવું ત્મને ડ'ડ' થાયને સાફ હાથવડે સારીકાની ચોળા કુરતીનની 
નેઢનાં મજબુત કપડાંને ચાવડ્ું કરી તેમાં થોડુ” ધોડુ' નાખી હાથવડે 


વોવીધ વાનર. ૧૪ડ્કુ 


અરાખર ભગડીને ખધે સોસ ગાળી લઇ છુંછે ફેકી રેવા અને 
તદ્ન ડ'ડ। થાયને પહેલા ટામાટાંના સૌસમાં લખ્યાં સુજખ પેક 
કરીને તેમાં લખ્યા સુજખ વાપરવો. સાસ તીખો પસ'દ હોય તો 
*મરેપાં ગમેક તોળાો વધારે લેવાં, એ સાસને! ટેસ્ટ સારે લાગે છે 
તમને ઉપલા સામાનનો સૌસ એક ખાટલી થાય છે. 


સૉસ ઢટોમેઢો પ મો. 


ક સાજે નરમ મોળ શૈર ૬, સોજા માટાં પાકાં ટામાટયાં શેર ૪, 
સો નવી કોકમ શર શા, સોજ' મોટાં ળોવાનાં સુકાં મરચાં શેર 
૦1, નીમક તોળા ૪, એળચી; લવ'ગ તથા તજ ૬૨% તેોળો ૨, 
સાનને જલદ સરગકેા ખાટલી ૪, કોસ એન્ડ ખ્લેકવૅલનો વેલાતી સરકે 
પાઇ'ટ ૬, ધોવા માટે હલકો સરકો ખપ સુજખ. 


મરચાંને કપડાંથી નુછીને ઠડીચકાં કાઢી તડકે મુકીને પછી 
નદા છુ'દવાં. અએળચી, લવ'ગ તયા તજને છુંદીને ખોખરૂ" કરવુ*. 
ગ્રાળનેો ભુકો* કરી હઢી ખાટલી સરકામાં પીગળાવીને મજ્ખુત નનદી 
તૈટનાં બેવર્ડાં કપડાંથી ગાળવે।. કોકમને સાફ કરી હલકા સરકાથી 
ખરખર ધોઇને કડીના વાસણુમાં નાપ્પી ખાટી રહેલો રાહ ખાટલા 
સરકે તથા વેલ્રાતી સરકાને તેમા રેડી યાર કલાક ભીતવી રાખ્યા 
પછી તેમાં ખધેો! સામાન નાખવી ખૂખ ચોળીને ગ્સેકરસ કરી તદનજ 
કભ ભરેલી તપેલીમાં નાખી ચુણે ઉઘાડ યુકવુ' સ્યને માહે ખરખર 
ગતેક જેશુ ગ્માવે ત્યારે તદત ક્લઇ ભરેલી ચમચથી દાબીને તેમાંના 
પરપોટા બેસાડી ૬૪ ગેન પ્રમાણે ખીન્ન ખે ત્રણુ જેશ ગ્માવે તેને 
ગેમજ દાબીને બેસાડયા પછી ઉતારવુ' અમને તદન જા'જરાં મજૃષયુત 
કપડાંથી અથવા કુર્તીનની નદી નેટને ચોવડી કળા તેમાથી એ 
સાસની મેળવણીને થોડી થોડી નાપ્ખી ભયડીને ક્ીનાં વાસણુમાં 
છાંડી લઇ છુ'છો રહે તે ફેકી દેવો યને ઉપર કપડુ' બાંધી સાસ 
તદન ડ'ડો થાયને ખાટલીખએોમાં ભરી ચપટ ખચ માં લાખથી પેક 
કરવા, એ સોસ ધણુ! સારે। લાગે છે. 


સૉસ ટામેટા ૬ થે, 


સફાઉદારે છાલનાં ગોળ પાકો માથાં ટામાટાં શ્રેર ૨૦, સોજ 
ખાંડ શેર લા, સાજુ' અદ તોળા ૨11, નીમક તથા ભેળ વગરની 


૧૪૩૪ વીવીષમ વાંની. 


મરમાંની ભુકી દરેક તોળો શા, તજ; લવ'ગ તયા ગ્ેળચીના દાણા 
ત્રણુડે મળને તાળા ૦॥ ને વાલ પ (ખેષ્યાની ભાર,) ધણેઃદ જલદ 
સોજો સરકો બાટલી 9. 

ખએળચી, લવ'ગ તયા તજને ધણ ખારીક છુ'દવુ'. ટામાયાંને, 
સોન્ન ધોળ કપડાંથી નુછી કોરડા કરીને યાર થાર કટકા કાપવા 
ગ્ભને ત્માદુને છે!લીને ધણીન પતળી કાતરીએા કાપી ગે બેઉને 
તદનજ કલંઇ ભરેલી તપૅલીમાં નાખી ઢાંકણુ ઢાંકી ધીમે બળતે 
મેલી *ભવારનવાર ઉ'ધાડીને કલપ્રવાળા યમગથો તળે ઉપર કરવું 
શ્યને ટાબોાટાં તદનજ ગળી જયને ઉતારી ચ્માદર્ધી આદુ કાઢી 
નાખીને સારીકાની ધું'?ી કલઇ ભરેલાં ખબોયાંમાંયી છાંટીને પછી 
મજબુત કુર્તીનની નેટનાં ખબેવડાં કપડાંમાં યોડ યોડ નાખી 
ભગડીને ખષો રસ કાઢી લઈ ષુ'છે! ફેંઝી દેવો. પછી તપેલીને સાજ 
શાઇને તેમાં તમે રસ તથા ખધે! ખાષી રહેલો સામાન ખરખર મેળવીને 
ચુલે મધ્યમ ખળતે ઉ'ધાડુ' જીકવું અસતે ખષુ' ખળીને સવા બાટલી 
જેટલા સાસ રણેને ઉતારી તદન &'ડેો થાયને નાની ચાર પાંચ 
સીસીખોામાં ભરી ચપટ બુષ મારીને લાખખથી પક કરફજું. વાપરતી 
તળા હલાવીને સાસ કાઢવો. ખે સાસ છ માસની પણુ ઉપર રેહશે 
પણુ વખત નતાં વધારે ટેસ્ટદાર “ને ખાટો ય2. 


સૌસ તાજ છમણાને, 


સોટા તાજ છમણુા ૨, કાંદા શેર ૫, ધી શેર ૨, મોટાં તીલાં 
મરમાં ૧૨, કોથમીર ઝુડી 9૦, તાન્ન' ઈંડાં ૨૦, સોજો લદ સરકે 
પાઇ'ટઢ 9, નીમક તયા ધોવા માટે ચોખાનો માગો ખપ સુજખ. 


માાગ્મે વીવીખ વાંતીમાં માછલી સમાર્વા તયા ધોવાની ડીત 
છાપેલી છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણું માછ્લીને સમારી ન્તદી ક્ટકીગખો કાપી 
અર્‌ાખરે નીમક લગાડીને ગ્યડપે। કલાક રાખ્યાં પછી ચોખાનો ચારા 
લગાડીને સોક ધાવી. પછી કલઈ ભરેવા પાણેળા પાટીયામાં પાંથરીને 
મુકી તેમાં અડો પાડેર 5 પાણી તથા નવટાંક ધી નાખી ઢાંકીને 
ધીમી ભ્માંસે મુક્થુ' *્મને માછલી ચરીને પાણી સુકાયને ભેભટપર 
તપેલી રખ્વીઃ પણુ માછલી ચરતી વપ્મત હેઠે તપેલીમાં વળગે નહી 
માટે શ્યવાર્નવાર તપેલીને હલાવવી, તે વછી કાંદાને છેલી ખારક 
સેવ જેવા કાપી બીજી બમેવીજ કલઈ ભરેથી તપેલીમાં ખધુ' ધી 


વોવીષ વાંની. ૬૪૩૫ 


નાખીને તેમાં શીકા ખદામી રગના તળવા ભને ક'ાથમીર મરગાંતે 
ધા૪ પાતા ઉપર પીસી તેનો રસ કાઢી છુછામાં સરકાને સારીકાની 
થાળીને બા૪ીને રસ કાઢી લઇ છછે ફેકી દવો. અને એ ખધા 
રસને «ન'જરાં કપડાંથી ગાળવા. પછી ૪ડાંને ભાંછ ખાવાના કાંઢાથી 
"યબ રાણુવી તેમાં ગાળેલો રસ તથા ઉપસેલી ભરેલી હુઢી ચમચી 
નીમકને ખરાબર મેળવીને તળેલા કાંદા સાથે ભેળા ધીમી શ્ાંચે મેલી 
કલઈ બરેલી ચમચયી ડ્રેરવ્યા કરવુ' ગ્મને દરદીના નેવુ' યાયને 
ઉતારી માછલીને કાઢીને તેની ઉપર ગમે મેળવધી પાંથરવી- 


સાસ તાળ છમષાનેો ૨ જે. 


તાજો મોટો છમણુ! ૨, કાંદા તથા ધી સેર ૦ થી રતલ ના, 
જીરૂ' તાળા ૦1, સોજી મરચાંતી શુકી વાલ ૫પ એટલે બેગ્યાની ભાર, 
લીંખુનો ગાળેલે રસ નાના મમચા ૩, કોથમીર ઝુડી ૩, મોટાં લીલાં મરચાં 
3 થી ૪, તાન ૪'ડાં ર, મોટુ નાળામૈર ૦॥, નીમક તથા 
ચોાપ્યાનો આટો ખપ સુજખ. 


શ્રાગ્લે વીવીધ વાંનીમાં માછલી સમારવા તયા ધાવાની રીત 
છાપેલી, છે તે સુન્નખ માછલીને સમારી જદી કટકીગો કાપી પુરતું 
નીમક લગાડીને વીસથી પચીસ મીનીટ 2ાખવી. તેટલાં કોઘમીરનાં 
પાદડાં તથા મરમાંને ઘાઇને બારીક કાપવું. કરાને સુ'ટીને ખોપખર' 
કરુ”. નાળપેરને ખમી સાફ પાતા ઉપર નરા પીસીને તેનુ* 
પાણી વગર ગોમજ નીઞવીને ડુધ કાઢવું. પછી કાંદાને છેલી ધયુ। 
ખારીક સેવ જેવા કાપી કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ધીમાં પોલાખી 
રગનો તળી તેમાં છર, મરમાંતી ભ્રુકી તથા અડધા તોળા નીમક 
ના“યી બરાખર બેળીને ઉતારલુ' અને માછ્થીને નીમક લગાડમાને 
અઆમાભર વપ્ષત યાયને થ્થાટા લગાડી સોજી ધોઇને તપેલીમાં ભેળી 
હોકણુ થકીને તેની ઉપર પાણી રેડી ધીમી માંચે ચુલે મુકી જરા 
જાર થાયને ઉ'ધાડીને માછલી ભાતે તહી તેમ પડ ફેરવલુ' થ્થને 
તે નનન વારે માછલી ચરે પણુ કડણુ હોય ભારેન ઉતારવી. 
પણુ - લામાં પાણી મુદભ્ર નાખુ નહી. ખાતી વેળા માડધોા 
તાળો થ્ાઢામાં નાળામેરનું દુધ જરા જરા કરી બધુ* ખરખર મળવી 
છઇડાં ભા ખાવાના કાંટાંથી 'ગુઅ દોહુવીને માહે તે ભેળા લીખુનો 
રસ નાપ્મીને છેલ્લે કોથપીર મરેયાં મેળવવાં, પછી યાઇથીની ૬ઢ૩0- 


૧૪૩૬ વીવીધ વાંનન 


ગોને તપેલીમાંથી કાઢી લઇ પીજી કલક ભરેલી તપેલીમાં પાંથરીને 
સુકી માછ્લીની ગ્રેવી સાથે ઉપલી મેળવણીને ખરાખ? મેળવીને પછી 
માછલીની ઉપૃર કરતી રેડી ધીમે ખળતે ઉ'ધાડું' મૈલી સાસ કઠણુ થાયન 
ઉતારવે।, ખે સાસ મજહનેો લાગે છે. એક મે'ટા તાજન છમણાને 
૧.૫રીને કાપીયા પછી તેનું વજન એક રતલ થાય છે. 


સીસ તાજ છમણ્‌ાનો ૩ જે, 


ઉપર્‌ સસ તાજ છમણાનેો લખેશો છે તે મુજબના એક 
જશ્નોટા છમણાને સમારી કટકી કાપી નીમક લગાડીને રાખ્યા પછી 
તેમજ ધોવી. પછી ગ્મકેકતી સાથે અથડે નહી તેમ એક ક્લઇ 
ભરેલા પાઠીયામાં પહેણે ખાંડ, તીમક તથા સાજ મર્માંની ભુષ્ી 
૬૨ક ઉપસેલી ભરેલી ગ્મકેક ચમચી ભતીને ભેળાને તેમાં ખધી 
માછ્લીની કટજીચમાને ખરસાઠીને તેમાં અડધી પાદટ એટલે એક્‌ 
પાશેર ભરીને સરકા રેડીને પછી ખધી ક્ટકીખોાને અેક્ની ઉપર 
નહી પણુ સેજ છુટી છુઠી મુકીને સુલે ધીમ બળતે તપેલીને ઉ'ષાડી 
જેલની, પણુ માછલી હેઠે વળમે તહી માટે સ'ભળયાી *જ«વાથાવડે 
અવારનવાર તેની જગ્યા ઉપરથી જચ ખસેડત4ી, ગને માછકી* નરમ 
થાય નહી પણુ ચરૈ અને કડણુજ રહે ત્યારે સ'ભાળયી પડ ફેરવોને 
પછી અડધા પાશેર પાણીને તપેલીમાં ફરતું રેડવું સને ખીજી' પડ 
એેમજ ચરે્‌ને તપેલીને ઉતારીને કોડીતા છાલક્નો દીશમાં ગૈગી 
સુધાંન્ટ ખધી કટકીએઓને સુરીને ઉપ? કપડું ખાંધી રાખવુ' અને 
તદન ડ'ડુ' થાય ત્યારે ઢાંકણું ભંકગુ, શ્ધતે તવલીને ધે!ઇસે સાક 
કરરી રાખવી, ચીચોરા કાદેલી સહી તોળા આમલીને સાફ કરી 
જારડીનાં વાસણુમાં સાજ ધોઇને તેમાં ડ'ડુ' પાણી નાતા ગાર ચમચા 
ભેળીને ઢોંકી મખનું સ્યને નરમ થાય ત્યારે ચોળ'ન ખધુ' ડોહરૂ' 
કાઢી લઈ છું'છા રેકી દઉને હૉકી મુકવી, પછી ખાવાની પોણેુા 
કલાક ગ્મુગાઉ ત્રણુ ઝુડી કોધમીરતાં પાદડાંને ધોધને જરા જદાં 
જેવાં કાપવા અમને સોસ તોખો જેઈએ તો પાંચ અને સાધારણુ 
માટે માટઢાં બે લીલાં મરમાંને ધોઇન ખારીક કાપવા. અને તાન્ન 
ત્રણુ ઇડાને મોટી સુપપ્લેટમાં ભાં? ખાવાના કાંટાથી પ્યુખ રોાહ- 
વીને તેમાં તાના બે સમચા સરકા, ઉપસેલી એક ચમચી નીમકુ 
તથા ગમેઢતીન-« ખાંડ નાખી આપમલીનુ' ડોાહર્‌' તયા કોથમીર્‌ 
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મરચાં ખધુ' સારીકાની મેળવીને ઢાંકવું” પછી લસણુની છુઠી માઠી 
ચોદ કળીને છેાલીને તેનો ભુકો કાપવો અને અડધો શર સોટા 
કાંદાને છેલી ખારીંક સેવ જેવા કાપી પેલી સાફ તપેલીમાં તમડધા 
શૈર્‌ ધીમાં બદામી ર'ગને। તળાને તેમાં કાપેલુ' લસણુ તથા સેખાને| 
ભાટે ઉપસેલો ભગેલો નાને એક ચમચો મેળાને ધીમે ખળતે 
ગપમી ચમચથો ફેૅગ્વ્યા કરી ખધુ' જરા લાલ થાયને અ'દ2 ઇંડાં- 
વાળા મેળવણી રડી ગાંગડા થાય નહી માટે ચમચથાી ફ્ેમ્વ્યા કરવુ 
અને જરાવારે માછલીમાંની ખધી ગે]ી અ'દર મેળવીને તપેલીને 
ઉતારી માછલીની ક્ટકીખા ભામે નહીં તેમ સ'ભાળયી તપેલીમાં 
હેઠે પાથળ્ીને મુકી તેની ઉપર ખધેોઃ રસ લાત્રીને તપેલીને પાછી 
ચુલે ઉ'ધાડી મુકી જરાવારે સાસની મેળવણી ધટ જેવી યાયને 
ઉતારવું. એ સાસ ધણુ! સાર્‌। થાય છે. 


સીસ તાજા બુમલાને. 


આએ વીવીધ વાંનીમાં સાસ માછવત, અખા, કોળમી, 
તાજ બજુમલા બચવા તાન લેવટાનો છાપેલા છે તેમાં લખ્યા સુજબ 
તાન્ન ખુશ્રલાનો સાસ ખતાવવા માટે ખૂમલાને ખાર] પથાવવા શ્ષને 
ત્માએજ ચોપડીમાં સાસ તાજી માછલીનો સાધારણુ છાપેલા છે 
તૈમાં લખ્યા મુજખ ર્‌ટલી ગ્મથવા ખાચડી સાથે ખાવાનો સસ 
ખનાવવા લખેલું છે તેટલાજ સામાન લઇને એ સેસ ખનાવવો 


સૌસ તાજ લેવટાને. 


ત્માએે વીવીધ વાંનીમાં માછલી, મ્મ'બાર, કોળમી, તાન્ન 
બુમલા અથવા તાજ સેવટા ખારા છાપેલા છે તે પ્રમાણે પણુ આગ્મે 
સોસ મારે અડધા પાશેર જેટલીજ ગવી સાથના ખામ લેવટા રાંધવા 
અને આગખેજ ચોપડીમાં સાસ તાજી માછલીનો સાધારણુ છાપેલ 
છે તે મુજખ રોટલી સાથે ખાવાના સાસનેઃ સામાન લઇ તેમજ 
સાસ ખનાવી “4 સાસ રેટલ1 અથવા ખીચડી સાથે ખાવો, 


સાસ તાજી માછલોને, 


જ્ઞાયા તાજ છમણાની અથવા રામસની કઢકીગ્સો રતલ ૧, 
કંદ શેર પ, થી શૈર ૨0, છુ'દેલી ગસેળચી તથા જાયફળ દરેક તોળે। 


1૪32 લીવીપ જાતા. 


ભ, તાળા છડૉ ૨પ, મોટાં લીલાં મરભાં ૨૨, કોધમી; રુડી ૪, 
ઘણોજ જલદ સરકા પાઈ'ટ બા, તીમક તથા ચોખાને મ્વાટો ખષ 
સનન્‍્ખ. 

છમણુ। ભ્યયવા રામસ ગે બેમાંતી જે એક માછલીનો જ્રાસ 
કરવો હોય તેને ચ્યામે વીવીધ વાંતીમાં માછલી સમાર્વા તથા 
થાવાની રીતમાં લખ્યા શુંજખ સમારી સેજ નદી કટટીખએો કાપી 
ઉપર લખૅલ્રાં વજનની લઇ આટો લગાડી સોજી ધોઇ નીમક 
લુગાડીને પથીસથી ત્રીસ મીતીટ રાખ્યા બાદ આયો લગાડીને સે! 
ધાવી. પછી શ્ડધા શેર ધી તથા ખેક તેળો નીમકને કલઇ ભવરેભા 
પાઠીયામાં નાખી તેમાં માછ્ભીને ચમયથી મેળવી ધીમી મ્માંચે મેલી 
ઢૉંકણુ ઢાંથી તેની ઉપર પાણી રેડવુ' પણુ તે ૬ર સુદલ નાખ્યા 
વગર એમજ માછલીને ચેરવવી. પણુ માછલી તપેલીમાં હેઠે વળમે 
નરી માટે જરાવારે ઉ'ધાડયા કરી તપેલી ઉ'યછી હલાવીને માછલીને 
શ્મળમી કરવી. તમને યરેને ભેભટ ઉપર ગરમ ॥ાખ્વી. કોથમીરતાં 
પાદડા તથા મરમાંતે ધોઇ કોરડ' કરીને ખારીક પીસ્વુ” પછી 
કાંદાને છેલી ખારક સેવ જેવા કાપી ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં ખધુ' 
ધી કકડાવી તેમાં કકર્‌। ખદામી ર ગને તળીને તેમાં 'ડુ પાણી એક 
મેર બેળીને ઉતારવુ*. પછી છડાંને ખાવાનાં કાંટઢાપો ખુખ તરેહ 
રાહવી તેમાં કોથમીર, મરમાં, એળચી, “યફળ તથા ઉપસેથી ભરેલી 
ત્રણુ યમચી નીમક નાખી સરકે! રેડીને ખષુ' પખયુખ તરેહ મેળવી 
એકરસ કરીને કાંદાની તપેલોમાં ભેળી ધીમે બળતે મુખી કલાઇ 
ભષેથી ચમચથી શું'ટયા કરવુ' અને પટ યાયને ઉતારી તપેલીમાંથી 
માછલીને કાઢીને તેની ઉપર આએ મેળવણીને સરખી પાંથરવી. ઉપર 
લખેલાં વજનની માગન ચ્થયવા મોટી બોને સમારી અબે કટકા 
કાપવા મ્થને જરા નાની હોય તો ગ્યાખીજ રાખી. એ માછલીનો 
પણુ ઉપલીજ રીતે સાસ ખતાવવો. ધણી મોટી કોળમીનેો સોસ પણુ 
ગેમનજ ખતાવવા પણુ પાસી વગર તે મરશે તહી માટે તેમાં તો 
પાણી રેડી ખમખર ચેરવીને તતરેલી રાંધની, ઉપર લખ્યો છે તે 
સરકા નાના બંણુ ચમચા જેટધથો ગોખે લઈ તેને બદલે એઢશાન 
ફ્રાસ એન્ડ ખ્લૅકવેલનો સરકે ઉએેર્યાથી સાસ વધારે ખટાસવાળે થશે, 


વીવીધ વાંતી* ૧૪૬૯ 


સૌસ તાજી માછલોને। ૨ જે. 

મોટા તાન્ન છમણૂા યા કુમળી રામસતી કટકીખા ચાથવા 
તાજી મોઠી મો।!ઈ ચ્થુથવા માગનના ખખે કટકા કાપેલા એ ચયારેમાંની 
જે તે એક નનતની માછલી રતલ શા, કાંદા દેર ૨, ધી પેર ગા, 
સ્‍ેણુ।નો તથા ચોખાનો ચ્થાટો ૬રેક તોળો ભા, ધણુ! જલદ સરકે 
નાના ચમચા €, તાજ ઈંડાં પ, મોટાં લીલાં મરમાં પ થી ૬, 
કાથમીર ઝુંડી ૪; નીમક તયા ધોવા માટે ખીન્ને ચે“ખખાનો આરા 
ખપ સુન્ઝબ. 

ઉપર લખેલી જે એક નતની માછલી હોય તેને ચઆએ 
વીવીધ વાંતીમાં માછલઉ સમારવા તયા ધોવાની રીતમાં લખ્યા યુજખ 
સમારી કાપી નીમક શગાડીને અડધા કલાક રાખ્યાં પછી ચાર 
લગાડીને ધોવી. તેટલાં કાંદાને છેલ બારીક સેવ જેવા કાપી તદન 
કઇ ભરેલા પાઠીયામાં ધીમાં મજણનેો કકરો શીકો લાલ તળીને 
ઉતાળી તેમાંથી ખે ભાગ જેટલો જુદો કાહી ભઇ એક ભાગ કાંદાને 
ઘી સાયેજ તપેલીમાં સખ્વો અને ખોક પારેર ઠડાં પાણીમાં નાના 
ત્રધુ યમયથા સરક ભેળીને પેલા ચણા તથા ચોખાના મામાં 
જરા જર કળી ખધુ' બરાબર મેળવી માહે ઉપસેથી ભરેલી એક 
પમચી નીંમક નાખીને કાંદાવાળી તપેલીમાં રડી તેમાં માછલી સુજી 
ગચમચથી ભળીને ઢાંકણું ઢાંકી ચુલે ધીમી આંચે મુકવુ" ચમતે માછલી 
મરેને ઉતારવું. પછી ખાતી વેળા કોથમીરતાં પાદડાં તથા મરચાંને 
થાઇ ખારીક કાપી પંડાંને મોટી સુપપ્લેટમાં ભાં ખાવાના કાંટાથી 
ખુખ તરેહ દોહવી પતળાં કરીને તેમાં બાકીનો સરકો તથા સપાટ 
ભરેલી ખેક ચમચી નીમકને ખરાખર મેળવી ડોથમીર મરચાં બેળાને 
તપેલીમાં ફરવું રેડીને પછી પેલો ખે ભાગ તળેલા જુદે! કાઢી 
રાખેલો કાંદો તેની ઉપર ભભરાવી ચુધે મળતાં ઉપ? ઉ'ધાડું' સુક્લુ' 
ગ્મને કકર્‌। પડવા માડે કે વૃત જ ઉતારી પાડી તપેલીને બેઉ હાથે 
કાંથામાંથી પકડીને મ્બ'દરતું ડલાવવું. ઉપલીજ રતે એટલાંન# 
વજનની સમારેલી મોઠી તાજી કોળમીનો ડ્ાસ ખનાવવા, પણુ. 
એટલાં પાણીમાં તે યર નહી માટે થોડુ વધારે પાણી રેડીને 
ખર્‌ાખર્‌ નરમ ચેર્વીને પછી સેસ ખઅનાવવો. સોસ મીઠો પસ ૬ 
રોય તો ઈડાંતી મેળવણીમાં ઉપસેથી ભરેલી બે ચમચી ખાંડ 
નાખ્વી. એ સોસ ધણી! સારે થાય છે, 


૧૪૪૭ વોવીધ ળાંનીઃ 


સોસ તાજી માછલીનો સાધારણ. 


તાજી માછલીનો સાધારણુ સાસ ખનાવવોા હોય તો આચમે 
વીવીધ વાંનીમાં માછલી, સ્વ'ખાર, કોળમી, તાળ ખુમલા તથવા 
તાજ લેવથા "ખારા છાપેલા છે તેમાંની કોઇ પણુ ગમે ચીજને) સાસ 
ખનાવવા માટે સમે ખારૂ ષકાવવાંમાં પહેલે કાયમી? મરમાં નાપ્યવાં* 
નહી. પણુ ગ્યા વીવીધ વાંનીમાં સાસ કલેજને છાપેલો છે તેમાં 
લખ્યા જેટલે રસ શ્‌ટલી સાથે ય] પખીચડી સાથે ખાવાના સસ 
માટે સખીને એને પેહલે ઉપર પ્રમાણ ખાર પકાવીને પછી કણેડઝના 
સાસમાં લખ્યા મ્રુજબતી બધીથ*્ચોજ તાખીને તેમજ ગેનો સૌસ 
અનાવવે* 


સોસ દહી ટામોટાંને., 


સોળ્ન મોટાં પાકાં યમોટાં શેમ ૨, કદા તથા પાણી વમરનુ' 
સોજા કડુ દહી તોળેલુ' ૬રૈક શેર ૦11, ધી શેર ભા, તીમક તથા 
ખાદ ૬રૈક તોળે ૦, લસણુ વાલ પ ગેટલે બેઆની ભાર, ધણુ 
જલદ સરકો નાનો ચમચા ૨, ખાંડ સપાટ ભરેલી ચમચી ૬, 
શટાં લીલાં મરચાં ૨ થી 2, કોથમીઃ ઝુડી ૨. ક 
* આદુ લસણુને છેલવુ' શ્મને કોથમીરનાં કુમળાં ડાંખળીં સાથનાં 
પાદડાં તષ્રા મરયાંને ધોળ ગે ખધાંને સાથે જરા નદુ' જેવુ' 
પીસ્વુ', ગ્માખમે વીયધ વાંતીમાં પીચ, એપ્રીકોટ તથા ટામોટાં છેલલ- 
વાની રીત છાપેલી છે તેમાં લપ્યેલી રતે ઢામોટાંને છે।શવાં. કાંદાને 
છોલી પ્કૂંદનાં પાડીને ભુકો કાપી ક્લઇ ભરેલ તપેલપમાં ધીમાં લાલ 
તળીને તેમાં પીસેલો મસાલો ભેળા તેનો સેોહડમ નીકળે તેટલા 
તળીને માહે નીમક નાપ્મી ઢાબએે!ટાં છેલતાં તેમાંથી જે રસ નીકળ્યો 
હોય તેની સાથેન માહે તે નાખી ઢાંકણું ઢ કીને ધીમે ખળતે મેલ? 
લાર વાર ઉ'ઘાઠીને ટામોટાંન ભયડયા કરવા તમને ખધાં ભાગાને 
એકરસ થાય અને કીપર માવે ત્યારે દહીમાં પાણી હેય તે કાઢી 
નાખી લાકડાંના ચમચાથી ખરાખર ભાંજને તપેલીમાં ફરતું રેડી 
થયમચથી ભેળીને ઉધાડ રાખ્વુ'. પણુ હેઠે લાગે નહી માગે 
ગ્મવાર્તવાર માહે ચમચ ફેરવવી સ્મતે ખધુ' પાણી ખળાને પાછુ 
ધીપર આવેને સરકામાં ખાંડ ભેળાને તે રેડવુ' અને તે ખળા જઇ 
ખષુ' ધી છુ ડું પડેને ઉતારવું, મીઠાસ વધારે પસ'૬ હોય તે ખાંડ 


વોવોધષ વાના* ૨૪૪? 


ઉપસેલી ભરેલ1 એક ચમચી લેવી, એ સાસ, પલાવ, ખીચડી અથવા 
જેટલી સાથે ખાવો. એ સાસ મજહુને! થાય છે. 


સૌસ દહીનો કોળમી અથવા તાજી માછલીને।, 


તાજ છમણુ1; રામસ; માગન$ મોટી બાઇ એ જે તે એક 
બઆછલીની કટફીખોા ચ્મ્ધવા સમારેલી કોળમી જે ખેક ચીજ ણેય 
તે રતલ 1૧, પાણી વગરતું સાજં કડણુ દહી તોળેલું' રેર ૬, કાંદા 
તથા ધી દરેક શેર મા, ખોખરૂ' કીધેલું” 9ર્‌* ઉપસેકી ભરેલી ચમચી 
૧, કોથમીર ઝુડી ૨, મોટાં લીલાં મરચાં ૨ થી ૩, નીમક તથા 
*સેખાનો સ્માટો “ખપ સુજખ. 


આગે વીવીધ વાંતીમાં માછલી સમારવા તથા ધોવાની રીત છાપેલી 
છે તેમાં લખ્યા સુન્ખ ઉપર લખેલી કોઈ પણુ માછલ હોય તેને મમારીને 
કટકી કાપી રામસની ક્ટકીના ખખે કટકા કાપવા. આને નાની બાપને 
આખીજ ર'્વી અને કોળમી હોય તો તેને સમારીને શ'દરતી 
કાળી નેસ કાઢી નાખી એ બધાંમાંથી જે ગ્સેક હોય તેને નીમક 
લગાડીને અડધે ક્લાક રાખ્યા પછી સગો લગાડી ષસ્ડીને સે! જી 
ધાલુ'. તેટલાં * દહીને મલમલનાં કપડાંમાં નાપખખી પોતળુ' ખાંધીને 
પ'દર મીનીટ ટાંગી રાખ્યા પછી કાઢવું. કોથમીરનાં પાદડાં તથા 
મરયાંને ધોઇને ખારીક કાપવું કાંદાને છેલવ છુ'દનાં પાડીને ખારીંક 
ભુકે। કાપી ક્લઇ ભરેલા નાના પાઠીયામાં ધીમાં (ીકા લાલ તળી 
માહે છર્‌|, કોથમીર, મરચાં તથા ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી 
નીમક નાખી નાના બે ચમચા ભરી ઠડ પાણી રડીને ઉતારનુ. 
પછી માછલીને તીમકમાં રાખ્યાને ખરાખર વપ્ખમત થાય ત્યારે ધોઇને 
તપેલીમાં નાખી તેમાંના સામાન સાથે યમયથી ખરાખર મેળવીને 
ચુણે ધીમે ખળતે ઉઘાડ” ચ્રુકવું' અને ત્રણુક મીનીટ થાયને માછલી 
ભામે નહી તેમ સ'ભાળયી ચમચે ફેટવવી. કારણુ તે તળીયાંમાં 
વળગી ન્નય છે. તે પછી અવારનવાર તપેલ1તે કાંથામાંથી પકડી 
ઉઅકીને હુલાવવી અને ધીપર્‌ ચ્રાવેને ઉતારવુ'. કોેળમી હોય તો 
પાણી જરા વધારે નાખી ચેરવીને ઘીપર લાવવી. પછી પાણી કાઢી 
નાખેલ્ાં દહીને રૂપાંતા યા લાકડાંના ચમયાવડે ભાંજીને ખરાખર 
શેળવી તપેલીમાં માછલી યા કાળમીની ઉપર પાંથરીને ઉ'વાડુ' 
સુક્વુ', પણુ માહે ફકરો પડયા પછી જે દહી ફાટે નહી તો પછી 


ને 


(૪૪૨ વીવીચ વાંન્ડે 


જરા વષુ* વપખ્ખત ચુણે રાપ્મી દહી ફાઠીને છુછા થાય તે આગમચ 
ઉતારવુ'. ગમે સાસ મવહને થાય છે. 


સૌસ દહીને! ગોસ્ત અથવા મરધીને. 


સાસ્મે વીવીધ વાંનીમાં જોસ્ત અથવા મરધી ખારી છાપેલી છે 
તેમાં લખ્યા પ્રમાણે ખેક રતલ ગોસ્તના કટકા સ્મથથવા એક હુ 
ફાઉલના કટકાને ૪ર નાખીને એક પાશે? ગ્રેડી સાથનું પઃ।વવુ., 
પછી સોજુ' કડણુ પાણી બગરનુ' દહી તોળાને એક શેર લઇ તેને 
શ્ોઢાં કોડીનાં ખોલમાં લાકડાંના યા રૂપાંના ચમસાથી ભાંજીને શ્યુખ, 
બેળવવુ" અને ત્રણુ તાક ઉડાંતી દાળને ખાવાના કાંટયી ગઝુખ 
રાહવી સફેડીને કડણુ કજ ચઢાવી દહીમાં ખરાખગ ભેળવુ'. પછી 
ત્રણુ કાથમીરની ઝુડીનાં પાદડાં તથા ચાગ પાંચ મોટાં લીલાં મરચાંને 
ધાઇ નુછીને કોમ્ડું કરી ખારીક કાપી કલષ ભરેલા પાટીયામાં 
નવટાંક ધીમાં સેજ તળીને પછી ગેમાં ગેવી સાથનુ' મેોસ્ત યા 
મરધી મેળવવુ અને તેની ઉપર દહી ૪ડાંની મેળવ'ગી રેડી ધગધગતા 
ઈ ગાર ઉંપર રાખી કકરે। પડવા માડૅ તેવુ' શુતેજ ઉતારી તપેલને 
કાંથામાંથી બેઉ હાથે ઉ'ચકીને હલાવવી. એ સાસ ખોયડી અથવા 
પ્લાવ સાથે સારૈ્‌। લામે છે. ે 


સૌસ પટેટા ટામોટાંને. 


સારી “તતા પટેટા તથા સોજા મોમાં પાકાં ટાસેોયં દરેક 
જુર ના, ધી તથા કાંઘા દરેક શેર ૦, નીમક તથા શ્માદુ દરેક 
તોળા ન, લસણુતી છુટી મોદી કળી ૪, કોથમીઃ ઝુડી ૨, મોઢાં 
લીલાં મરચાં ર થી ૩, જલદ સઃકોા નાનો થમસો ૧, ખાંડ સપાટ 
ભયૈલી પમચી ?, તાજ પડું 9. 


પટેઢાને છોલી ના ઇચ જદી કાતરીએ કાપી ઠ'ડા પાણીમાં 
જશીતવવી. શ્માગમે વીવાધ વાંનીમાં પીચ, અએપ્રાંકાટ તથા ટામાયઢાં 
છેોલવાની રીત છાપેલી છે તે પ્રમાણે ટામોઢાંતી છાલ છે,લને ખમે 
કટકા કાપલા, આદુ લસણુને છેલીતે છુ'દવું. કોથમીરતાં પાદડાં 
તથા મરમાંને ધોઇને બારીક કાપવુ'. ત્યાર ખાદ કાંદાને છેલી ધ ણુ 
ખારીક સેવ જેવા કાપી ક્લદ ભરેલી તપેલીમાં ધીમાં લાલ તળા 
માહે આદુ લસણુ વધારી પટેઢાની કાતશંગ્માં તથા નીમક નાખી 


વોવાધ જાન્પોબ ૧૪૭૩ 


બે પાશેર પાણી રેડી ઢાંકણું ઢૉકીને ધીમી ત્માંચે ચુણે સુકવું સ્‍્મને 
પટેટા જરા નરેમ થાયને ટામોટાં નાખ્વાં મને ખધું' તદનજ નરમ 
થાય તેટલાં જે તપેલપમાંનુ' પાણી સુકાય તો ઢાંકણુપર પાણી 
શ્યાપી અ'દર તે રડયા કરવુ શને ખષુ* તદન નરમ થઇ ગ્રેવી 
સુકાયને ઉતારીને કલ ભરેલી કરછીથી ખરાખર લું'ઠી એકરસ કરી 
માહે સેજથી ગાંગડો રાખ્વો નહી, તે પછી ₹'ડાંતે ભાંછ ખાવાના 
કાંઢાધી પયુખ તરેહ રદોહવી તેમાં કોથમીર, મરચાં, ખાંડ તથા સમક 
મેળવીને તપેલીમાં ભેળી પાછુ ચુલે સુકી ચમચથી ફેરવ્યા કરવુ" અને 
“સ જરા કાણુ જેવો થાયને ઉતારવો, છડાં વગર સેસ કરવો હેય તો 
તપેલીને ચુલા ઉપરથી ઉતારવી નહી પણુ કેીધમીર, મરચાં, સરકે 
તયા ખાંડ ભેળા તપેલીને ઉ'ષાડી રાખી માહે ન્યવારનવાર ષમચ 
ફેરવવી અને સૉસ કઠણુ જેવો થાયને ઉતારવો, ગમે તો એમાં 
સરકાને ખદણે વલતી બાસ નાખ્વો. મે બેલ સાસ જેવામાં સાસ 
લાગતા નથી પણુ ટેસ્ટ સારે થાય છે. 


સૌસ પષ્લમ પુડી'ગ, 


સોજુ' કઠણુ માખણુ તોળા પ, બંડી તથા મદીરા રાર દરેક 
વાઈતગ્લાસ ૧, દળેલી ખાંડ ખપ સુજખ. 

કલઇ ભરેલી નાની તપેલીમાં જરા બેડીમાં માખણુ તયા 
મીઠાસ પુરતી પખખાંડ લેળા ચુલે ધીમે ખળતે ચુક્વું *યને ખછુ' 
પીમળેને ઉતારી ખાજીનો બડી તથા મદીરા મેળવીને પ્લમ પુડી'ગની 
ઉપ? એ સીસ રેડવા અથવા અમથો પુડી'ગ સાથે પ્વાવો. 


સૌસ પ્લમ પુડીંગ ૨ જે. 


જમૈન્ડી વાપ્રનમ્લાસ ૨, સોજું ડુધ . પાશેર બા, તાક ર 
૪ર્ડાતી દાળ, સો મેદા ખાંડ નવટાંક, ગ્મડધાં લોંબુતી ખારીક 
કાપેલી છાલ. 

કલાઈ ભરેલ નાતી તપેલીમાં દાળને ખાવાના કાંઢાધી પ્યુખ 
રાહરીને તેમાં બધો સામાત ભેળી ઇ'ગારે મુકીને ધુ'ટયા કરવુ મ્મને 
ઘટ યાયને ઉતાર્‌ાને છેલ્લે બન્ડી મેળવીને ખે સાસ પ્લમ પુડી'ગ 
સાથે ખાવો, 


૬૪૪૪ વીવોલ વાના, 


સૌસ બાફેલાં ઈંડાને. 
ી કદા નવટાંક, ઘી તોળા ૨॥, સ્‍્યાદ તથા લસણુ દરેક વાલ 
પ એટળે બેષ્માની ભાર, તાજ ઇડાં ૪, તીમક તથા ખોખખરૂ 
જીધેલું રૂ દરૈક સપાટ ભરૈલી ચમચી ૨, કોયમીઃ ઝુડી ૨, 
મોટાં લીલાં મરયાં દ થી ૨, જલદ સરકો નાના ચમમા ર, 
પૃલ્લાતી સરકા નાને યમસો ૨. 


ત્રણુ ઇડાંને કડણુ ખારી છે।લોને ઉભા બખે કટકા કાપવા. 
ક્રાથમીરનાં પાદડાં તથા મરચાંને વેોણને ખારક કાપવું, આદુ, 
લસણુને છોલીને છુ'દવુ'. કાંદાને છોલી છુદના પાડીને ભુકા જેવો કાપી 
કલઇવાળ' નાની તપેલીમાં ધીમાં ખદામી ર'ગનો તળ માહે આદુ 
લસણુ વધ,રી કોથમીર, મરચાં, જર્‌' તથા નીમક ભેળાને 
ઉતારવુ'. પછી ખાકી રહેલાં ગ્તેડ પંડાંને ખાવાના કાંટાથી "ઝુબ 
ર્‌ાહુવીને તેમાં સરકે મેળવી કાંદાની તપેલીમાં ભળોને તેમાં મોડવીને 
૪ડાંતા કટકા મુકી પાછું ચુલે મેલવુ' શને કકરે। પડવા માડે તેવુ 
તુત' ઉતાર્વુ', મીઠાસ પસ ૬ હોય તો માહે સપાટ ભરેલી એક 
ચમચી ખાંડ નાખ્વી. ગમે તો સરકાને ખદલે લીંબુનો રસ તાના 
ત્રણુ ચમચા લેવે. ળે 


સીસ ખોલને!. 


શ્ાટા તાજ છમણ્‌ા; રામસની કટજીએ।; મોડી બોઇતા કટકા 
થ્યથવા સ્રમારેલી માઠી પ્રાળમી ગમે ચારમાંનું જે તે એક ચીજ 
રતલ ર, કાંદા ચેર ર, ધી શેર 911, તવી ખદામની ઓજ નવઢાંક, 
છુર્લ ગ્સેળચી તથા જયક્‌ળ દરેક તોળો ના, તાન ઈંડાં ર્‌૦, 
શોટાં લીલાં મરચાં ૨૨ થી ?૫, કોથમીર ઝુડી પ, નીમક, સોજન્ને 
નલદ સરકા તથા ધોવા માટે ચોપખ્ખાને આટો ખપ મુજખ, 


સ્માગ્મે વીવીધ વાંનીમાં માછલઉ સમારવા તથા વેવાતી રીત 
છાપેલી છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે સમા? ડોકાં કાઢી નાપ્મીને ઉપલે 
વજને લેત્રી. રામસ હેય તેની વચમાંના કટકીખો લેવી. કોળમી 
હોય તો તેને સમારી કોઢળાં કાઢી અદર કાળી દોરી જેવી નેસ 
રાય છે તે કાઢી નાખ્વી ત્યને સારમાંતી જે એક ચીજ હેય તેને 
ખરાબર નીમક ભગાડીને અડધે કલાક રાખ્યા પછી આયો લગાડી 


વીવીધ વાંની. ૧૪૪4 


ઘસ્ડીને સોજી પરોવી, પછી તદતજ કલઈ ભરેલી તપેલીમાં માછ- 
લને ફકી અ'દર પુરતો સરકો નામી ઢાંક્ણુ ઢાંકીને ધીમી મ્માંચે 
ચુલે મુકવુ ખને ખકફ્ાયને ઉતારી માહેથી કાઢીને માછ્ભ હોમ તે 
તૃતા ખધા કટા ખરાખર્‌ કાઢી નાખી નકી માસ રાખ્વુ'. ખદામને 
છોલી ખારીક સ્લાઇસ કાપી ધોઇ નુછીને કોરડી કરવી, કોથમીરનાં 
પાદડા તથા મરમાંને ધેણઇ કોરડુ” કરીને ખારીક કાપવું. ત્યાર ખાદ 
કાંદાને છોલી ખારીક સેવ જેવા કાપી ધીમાં બદામી રગનો કકરો 
તળાન ઉતારી ધી સાથેજ કોડીનાં માથાં બોલમાં કાઢી ધૈવે।, દસ 
ઇ'ડાને ભાજી તેની સફેરીને ખેક વાસણુમાં કાઢી લઈ દાળને 
શ્માખીજ કાટળાંમાં રહેવા દેવી અને ખાકીનાં દસ છડાંને પકી 
સફેદી સાથે સોમાં છાલકાં દીશમાં ભાંજને ખાવાના કાંટાથી પકુંબ 
તરૈહ રાહવી પતાળાં કરી તેમાં પેલો ધી સાથેજ ખષે! તળેલો કરિ, 
સમેક તાળા નીમક તથા ખીજને ખવધો સામાન નાળા ખધુ 
મેળવી એં ખધા સામાન તથા માછલીધી પોણું ભરાય તેટલુ 
એક કેોડીતું ઉ'ડુ* ખોલ લઈ જે એક માછલી યા કોળ- 
મીને સઃકામ્ડ્ર બાફેલી હોય તેનુ' એક પડ સુકી તૈતી ઉપર 
ઇ*ડાં કાંઘવાળી મેળવણીવું એક પડ સુકી એ રીતે વારાફરવી બ્યકેક 
પર્‌ ખધાં પેડ મુકી ખોલને ભમવું. પછી તેતી ઉપર ૪ડાની દાળ 
સમાય તેટલા ખધા ખાંચા પાડીને પેલી જુદી રાખેલી ઉડાંની ૬સ 
દાળને છુઠી છુઢી એ ખાંચામાં મુકી, પછી એ બોલમાં ભરાય 
નણી તેટલુ અધુરૂ' પાણી એક કલઈ ભરેલાં મોટાં તપેલામાં કક 
ડાવીને પછી સ'ભાળયથી તેની વચમાં ખેલને એમ ઉ'ધાડુ'ન મુકીને 
પછી સાફ ક્લઇનાળુ' હાંકણુ ઉપર હાંકી તેતી ઉપર ધોડા ૬*ગાર્‌ 
મેલી હેઠે મોટું ખળલું રાખ્વું અને સાસ તદન કડણુ થાયને ઉતારવું. 
ગયે સાસ ધણે। સરસ લાગે ઝેન 


સાસ ભીડાને।. 


ઝસોજ મોટા પણુ કુમળા ભીડા શેર ૨, કાંદા તથા ધી દરેક 
રતલ બ, નીમક તોળો ત॥, ગાડુ તોળો ભ, લસણુ વાલ પ ગઢલે 
ખેખાની ભાર, જલદ સરકે નાના ચચમા ( દેજટેસ્પુન ) ૪ ચ્યયવા 
લી'જ્ુનો, ગાળેલા રસ નાના” ચમચા ૩, કોથમીર ઝુડી ૩, માઢાં 
લીલાં મરમાં ૩, ત૪ત ઇશા ફેં, * 


૧૪૪૬ વીવીધ વાના* 


કોાથમીરનાં પાદડાં તથા મરેમાંને ધોઇ કોરડુ' કરીને ખારીક 
કાપવુ'. આડુ લસણુને છોલીને છુ'દવું. ભી'રાને ધોઇ નુછી કોરડા 
કરી મભ્ાકેક ઈગઞનતા કટકા કાપવા. કાંદાને છેલીને ખારીક સેવ જેવા 
કાપવા. પછી ફલપં ભરેલી તપેલીમાં ધીમાં કાંદાને કા લાલ તળી 
માહે *્યાડુ લસણુ વધારી ભી'ડા તથા નીમક મેળવી શ્યડવા પારે 
પાણી રેડી ઢાંકીને ઇગારે સુકવુ' અને ભીડા પોચ। પડેને ઉતારવુ*. 
ત્યાર આદ છડાંને ભાં ખાવાના કાંટાથી પખ્ય7૪ુખ રાડવીને તેમાં સરકે 
થવા લીંબુનો રસ સારીકાની મેળવીને પછી 'કોધમીર મરમાં ભેળા 
તપેધીમાં ભી'ડાતી ઉપર ફરવુ' રૈડી તપેલીને કાંયામાંથી પકડીને બેઉ* 
હાથે હલાવવી. ગમે તો આએ વીવીધ વાંનીમાં ભી'ડા ખારા તથા 
મસાલાના છાપેલા છે તેમાં લખ્યો સુજખ ભી'ડાને ખાર પકાવીને 
પછી ઉપર લખ્યા સુજખને। ખીન્ને સામાન લપ્તને એ ખારા રાંધેલા 
ભીંડાને સાસ ખનાવવેો, 


સૌસ મરધોને!. 


મજહુનાં ફરમે હાફફાઉલ ૨, કાંદા શેર 1, જી શર તા, 
તાજ પણુ લાલ ૨“ગનાં મરચાં તોળા ૩થી ૩॥, શ્રાદુ તાળા ૨, 
લરુણુ તથા નીમક દરેક તોળોા ૬1, તાજ” ઉંડા ૧, ધણુ જલદ 
સરકે પાશેર બા ટલે તાના ચમચા ૬, ખોપષપર્‌ં જીધેલુ' ૪ર" 
ઉપસેલી ભરેલી ચમથી ?, કોથમીર ઝુડી ૪. 


આગે વીવીધ વાંનીમાં મરધી તથા ખટક સમારવા 
તથા કાપવાની રીત છાપેલી છે તૈમાં લખ્યા મુજખ મરધીને 
સમાવી કટકા કાપીને સોજી ધોડી. આદ લસણુને છે1લીને ખારીક 
ભુકો કાપવો. કોથમીરનાં પાદડાં તયા મરચાંને ધોઇ કોરડુ' 2 તેને 
પણુ ખારીક કાપવુ', પછી કાંદાને છોલવ છુ'દનાં પાડીને બારીક સેવ 
જેવા કાપી તદતજ કલઇ ભરેલ તપેલ1માં ધીમાં બદામી ર'ગને। 
તળી માહે 'આદ૬, લસણુ, જર, નીમક તથા મરધીના કટકા નાખી 
ચયમચધી ખઅધું મેળવીને ઢાંકણું ઢાંકી ધીમે ખળતે ચખી અવારનવ ર 
ઉ'ઘાડી ચમય કરવી સ્મને તતરેને એક શર પાણી રેડી ક્રાથમીર 
મરચાં નાખીને ઢાંકણું લંકવુ' અતે મરધી ચરે તેટલાં પાણી સુકાવા 
આવે તો ઢાંકણુપર પાણી આપ્યા કરી અ'દર તે રેડયાં કરવુ” થ્થને 
મરધી તદન ચરે અને એક પાશે? જેટલી ગેવી રહેને ઉતાસ્વુ, 


વેવીધ વાંની ૬૪૪૩૭ 


પછી સોસ ખનાવતી વેળા ૪છડાને કેોડીનાં વાસણુમાં ભાંછ ખાવાના 
કૉઢાથી પખ્યુખ દોહવીને તેમાં સરકો મેળવીને તપેલીમાંતી મરૃધીની 
ઉપ? ડતો રબને પછી માહે ચમથ ફેરવવી નહી પણુ તપેલીને 
*ેઉ હાથે કાંથામાંથી પક” હલાવીને ચુલે સુક્લું' શ્મને સુણે હેમ 
તેટલાં એન રતે મે ત્રણ વખત તપેલીને હલાવી કકર્‌। પડવાની 
અગ'ઉજ ઉતાર લેવુ'' એે સાસ ધણા મજહને! થાય છે. એ 
સાસ રે।દરલી સાથે ખાવાનો ખતાવવે હોય તે. મરથીમાં ત્મડધોા 
ક પાશેર જેટલીજ ગ્રેવી રાખ્વી, 


સોસ મરધીનો ૨ જે. 


સાજી કૃમળા ફરબે પણુ છડાંતી ભરેલયૈ મરધડ ૬, ધી તથા 
કાદા ૬૨85 શૈર મા, સડ તોળા ૨, નીમક તેોળે શા, લસણુ 
તાળો (ર, સોજે જલદ સકો નાના ચમચા (દેજટસ્પુન) ૧ 
મ્ખને પાશેરાથી ભરેલો! પાશેર મા, કોથપીર ઝુડી ૪, મોઢાં લીલાં 
મરયાં ૩ થી ૪. 


મર્ધીરખે સમારી કટકા કાપીને સે।છી ધોવી. આદુ લસણુને 
ખછોલ'ને ખારીક છુદવું', કાંદાને છોલીને ખારક સેવ જેવા કાપવા, 
પ્રાથમીર્નાં પાદડાં તથા મરમાંને ધોઇને ખારીક કાપવુ. પછી ક્લઇ 
ભયેલા પાઠીયામાં ધી નાખી તેમાં કાંદાને લાલ તળી તેમાં મરધીના 
કટકા નાપ્પી ચમયથી ભેળીને પછી નીમક તથા કોથમીર, મર્થાં 
નાખી ચમચથી ફેરવ્યા કરવુ' ચ્મને મરધી રીકા લાલ ર'ગની થાયને 
માડે એક પેર પાણી રૈડી ઢાંકણું ઢાંકી ધીમે ખળતે રાખી થ્થવાર- 
તવાટ ઉ'ધા?ી અ'દર ચમચ ફેરવવી ભને અ'દરતું પાણી નને 
મુકાવા આવે તોજ ગ્વ'૬? ગરમ પાણી સેન ઉમેર્યાં કરલુ' ગને 
મર્ધીતા કટકા તદન નરમ થાય અને માડે રાઢ પાશેર એવી રણે 
ત્યારે ઉતાગ્વું , પછી ખાવાની પ'૬રફ મીનીટ શ્મગાઉ ઈડાંને મોટાં 
છાલકાં દીશમાં ભાંજ તેમાં સરકો રેળતે ખાવા॥ કાંઢાવડે ખ્રુખ 
તરેહ રોહવી સારીકાની મેળવીને પતલુ' જીધા પછી તપેલીની “દર્‌ 
અધ્ુ ફ્‌રવુ' રેડીને તપેલીને ખે બોરડુથી ખે હાયે કાંડામાંધી પકડી 
અરબર હીલવીને સાસ સાથે મેળવીને પછી ચુલે ધીમે મળતે 
ઉ'ષાડુ' સુક્વુ' અને હેઠે લાગે તહી માટે હલકે હાથે ગ્મ'દર ચમચ 
રૂરદ્રવી ભને ભમર સેજ કકરે! પડતા દેખાય તેવું' વગર રીલે 


૧૪૪૮ વોવોધ વ.તૉંઃ 


વુર્તે# તપેલીને ખેઉ હાથે કાંથામાંથી પક્ડીને ઉતારી પાડી તપેલી- 
માંના ખધષોા સ્ઞાસ હલાવીને મેળવવો, સાસમાં વધારે છડાં પસ'૬ 
નહી હોય તો ઉપર લખ્યું છે તે કરતાં ખેથી ત્રણુ છડાં શોછાં 
નાખવાં. 


સીસ મીડે. 


સેજ દુધ પાશેર ૨॥, ખાડ; સોજુ' માખણુ તથા મીલનો 
પહેલા ન'ખરને ધઉ'ને! સ્માટો ૬રૈક નવઢાંક, 

દુધને એક કકરે। પાડવો! જને શગ્મેક તપેલીમાં જરો નાખી 
તેમાં જરા જરા કરી ખધું દુધ ખરાખર ભેળાને પછી ખાકીનો 
ખધે! સામાત અદર સારીકાની ભેળા ધીમે ખળતે પાંચ મીનીટ 
ધુ"ટીને ઉતારી ગ સોસ ઝુર્ડીંગ સાથે ખાવો. 


નખ 
સાસ વાઇન. 


કીસી વાધનગ્લાસ ૨, બ્રાઉઉ એન્ડ પૌલસનને! કૉનેફલોગ્યર 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૩, ખાંડ ખપ મુજબ. મ 


તદ્દનજ કલઇ ભરેલી તપેલીમાં રોશને ધણુ! ગરમ કરવા. પછી 
ખીજી એવીજ કલઇવાળી તપેલીમાં કોન ફલીશ્મર નાખ્ખી તેમાં જગા 
પાણીને ખરાખર મેળવી પતળુ' કરીને તેમાં વાઇત રેડી ટેસ્ટ મુજખ 
ખાંડ ભેળીન ચુણે થુ'ઠી ધટ થાયને ઉતારવુ, ગ્માગ્સે સીસ પુડીંગ 
સાથે ખાવો, 


. સોસ વેનીલા. 


ખાડ તોળા પ, તાજ ઇડા ર્‌, સોજુ' દુધ પાશેર ૨, વેનીલા 
અસેન્સ ટીપાં ૨૦. 

પ્ડાંને ભાંછ ખાવના કાંટાથી ખુખ દોાહવી દુધમાં મેળવીને 
માહે ખમાંડ તથા વેર્નાલા ભેળીને એક નાનાં જગમાં ભરી ગએક 
તપેલીમાં પાગી કકડારીને તેમાં જગ સુકી તપેલીમાં ઉકળતુ' પાણી 
જગમાં નય નહી તેની સભાળ રાખ્વી અને દસેક મીનીટ માહે 
અમસો ફેરવ્યા કરીને પછી ઉતારવું”, ગમે સાસ સુકાં મુર્ડ'ંગ સાથે 
ખાધે 


વાવીધ લાના ૬૧૪૬ 


સૌસ સુકા બુમલાને. 

ી સોજા ધોાઢા સુકા ખુમલા ૭, કાંદા તથા ધી ૬રેક મેર બા, 
લસણુ તેળોા ના, તાજ છડાં ૩, કોથમીર ઝુડી ૩, મોટાં લીભાં 
' તરયાં ૩, ધણા! જલદ સે!જે સરકો નાતા ચમયા ( દેજટ'સ્પુત ) ૧, 
નીમક સપાટ ભરેશી અઞમચી ૨. 

. આમલાને ઢીમડાં ઉપર હભકે હાથે ખતાથી જરા છુ?દીને ખધા 
કટા કાઢી નાખીને રાઢ ઈ ચ જેટલા ખધા કટકા કાપી સેજ ધોઇને 
ઠ'ડાં પાણીમાં ચુલે શ્ુઝી ખાઠઠીને માંહેથી કાઢી' લેવા. 'ોથમીરનાં 
પાદડાંને ધોઇને ખારીક કાપવું, લસણુને છેલીને ભુકો! કાપવો, પછી 
કાંદાને છે!લી છુ'લનાં પાડીને ખારીક ભુકો કાપી ક્લઈ ભરેલી 
તપેલીમાં ધીમાં બદામી ₹ગને। તળી માહે લસણુ વષારી કોથમીર 
મરચાં નાખ્વાં મધને તે તળાયને નીમક તથા એક પાશેર પાણી રેડી 
ઢાંકીને ધીમી શ્યાંચે ચુલે ચુક્વુ' અને કાંદા બરાખર પોગા થઇને 
ગ્રેવી જેવુ' યાયને ઉતારી ડડ પડેને ૪ડાંને ભાં” ખાવાના કાંટાથી 
પ્યુબ રોણહતી માહે સરકા મેળવીને કાદાવાળી તપેલીમાં ભળી 
ખાફેલા જંમલા નાખી ચુલે ઉ'ધાડુ' મુક્વુ' ખને કકરો! પડવા માડે 
દુ તપેલીના કાંથાને ખેઉ હાથે પકડીને વુર્તજ ઉતારી શ્ય'૬રના સાસને 
હુલાવવો રોટલી સાથે ખાવાનો સાસ બનાવવા હોય તે! પાણી 
શ્ય્ડધે પાચેરજ રેડીને કરવો. એ સાસ મજહને! થાય છે. 


સાંસ સુકો માછલીને. 

કો પણુ સારી નંતની સોજ સુકી માછલ1 અડધો રતલ 
લ્તવી અને તેનાં ભીંગડાં કાઢી સો? કરીને ખારીને પછી આગે 
વીવીધ વૉનીમાં માછલી, સ્મખાર, કોઈમી, તાળ ખુમલા સ્‍્મથવા 
તાજ બેવટા ખારા છાપેલા છે તેમાં લખ્યાં મુજબ એે સુકી 
માછલીના કટકાને મનજ્નહતી ખારી રાંધવી. પછી પ્વાતી વેળા ખે 
સ્રોપડીમાં સાસ કલેજીને! છાપેલો છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે ખીન્ને 
સામાન લધ્ને તેજ રીતે ખએે માછલનો રેઢલી યા ખીચડી સાથે 
ખાવાતો સાસ ખનાવવો. 


સૌસ સેકતાની સી'ગનેા. 


મજહની જદી દલદાર પણુ ફકૂમળી મીઠી 'સેક્તાની વીસ સીંગને 
છેલી કટકા કાપી ખાદીને પાણીમાંથી કાઢી ચીરીને ચમચાવડે માહેનો 


૬/૫૦ વોવ]ધ વાન. 


ખપે ગર કાઢીને તાળવા સ્મને તે કર ૨, કાંદા શેર ગા, ધી પાશેર 
શા, આદુ તોળાો બ, લસણુ વાલ પ ગમેટલે ખેસ્માની ભાર, “કાથમીર ઝુડી 
રે, મોટાં લીલાં મરચાં ૩, ખારાં ગોસ્તની ગ્રેવી પાશેર 1, સોજ્ને 
જલદ સરકો પાશેર ૦ા એટલે નાના અમચા 5, તાન્ન' ઇડાં ૩, 
ખાંડ તથા નીમક દરૈક ઉપસેલી ભરૈલી યમચી 1, દેવી છહળદ 
સપાટ ભરેલી યમચી ૨. 


આદ લસણુને છોલીને છુ'દ્લું. કોથમીરના પાદડાં તથા મગ્થાંને 
ધાષ્ઠને ખારીક કાપવું. પછી કાંદાને છેલી છુ“હતાં પાડીને ખાર્‌ીક 
જુકા જેવા કાપી કલઈ ભરેલીં તપેલીમાં ધીમાં લાલ તળા માહે 
ત્માદુ લસણુ વધારી કોથમીઃ, મરેચાં તયા હળદ નાખો તેને જરા 
ભુ'જને સીં'ગને ગર તથા નીમક નાખી ૪ ગારે રાખી ચમચથીં 
ફેરવ્યા ક્ર્વું' અને ધી છુટુ પડે ત્યારે ઉતારવુ'. ત્યાર ખાદ ઇ૪ડાંને 
ભાંજી ખાવાતા કાંટાથી “્યુખ દોહંવી તેમાં સરકે, ગૈવી તથા ખાંડને 
ખરખર સેળવીને ખે અધું સીના રાંધેલા ગરની તપેલીમાં ભેળી 
સુણે સુકવુ' *નને કકર્‌। પડવા માડે કે તપેલને કાથામાંથી ખેઉ હાથે 
પકડીને લુર્તૈજ ઉતારી પાડીને હલાવવી. ગ્મે સાસ મન્નહંતે લાગે 
છે, ગમે તો સસ મારે રાંધેલા ગર્માં ઇડાંતી મેળવણી ભેળી કલઇ 
ભરેલી પોહેળી તપેલ1માં રેડીને મરધીના, ગોસ્નના, ભેજ્ન ના સ્‍્મથવા 
ખીમાના એ ખધાંમાંથી ગમે તે મ્પેક નતતા છ કટલેસ ખતાવી 
તળીને તેને સ્‍્મથવા તળેલા છ કવાખતે ગમે મેડીમાં છુટા છુટા સુણી 
ઢાંકણું ઢાંકીને ઉપર મુજખ ચુલે મુકી કકરો પડવા માડેને સમ” 
ઉતારીને હલાવવું, 


સંસ સૅલરો. 

માખણુ ર્તલું બા, દુધતી રૃરીની #્‌ીમ ભરેલી પાશેર ના, 
મીલને। પહેલ્ઞા ત'ખરતે બઉ'નો આરા ઉપસેલા ભરેલા (દેજટેસ્પ્ુન) 
નાના ભમચયા ૨, નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, દલેલાં મરી 
સપાટ ભરૈલી ચમચી ૨, સંક્નરી ઝુડી ર૨ થી ૩. 

સલરીને વાપ્તતે ખારીક કાપી, કલઇ ભરેલી તપેલીમાં નાપ્ખી 
માહે નીમક, મરી તથા દોઢ શેર પાણી રેડી અડધે કલાક ચુલે 
મધ્યમ ખળતે ટ2ખીને ઉતારી ગ્ષાટામાં જરા જરા કરી ગમે ખરા 


વોવીષ વાંની* શૃજપશે 


અરે મેળવીને પછી ખાકી રહેલો! સામાન ભેળીને તપેલીમાં નાખી 
એ કકરા પાડીને ઉતારવું. એ સૌસ ખાડેલી મરધી સાથે ખાવો. 


સીંગર માનની તથા સાદી. 


આચ વીવીધ વાંનીમાં માન ખતાવવાની રીત છાપેલી છે 
તેમાં સાષારણુ માત ખનાતવા લખેલુ છે તેવુ' યાન ખપ નેગ્રુ' 
અનાવી તેના સૌાઢટાં ખાટાં ્થીજુ જેટલા સરખા ગોળા કાપીને તેની 
એક ચતા છઠા ભાગ જેટલયે પતળા સરખી ગોળ રોટલી સફા. 
૪થી વણુવી પછી માવાતી સી'ગ2 કરવી હોય તે! સમાએ વીવીધ 
વાંનીમાં પોળી માનની દાળની તયા માવાની પ્્‌રમાસુ છાપેલી કે 
તેમાં લપ્યા મુજખનો ખપ જન્મો માવો તૈયાર કરવો. પપમણુની 
સીંગર ખનાવવી હોય તો ત્યા ચોપડીમાં ખમણુ નાળીયેરનું બે 
છાપેલુ' છે તેમાં લખ્યા મુજખ-' ગમે તે ગ્સેક ખમણુ ખનાવવુ' 
શ્યને બદ્દામ દરાખની સી'ગર કરવી હોય તે! ગ્યામે વીવીધ વાનીમાં 
તળેલી ખદામ રરાખ છાપેલ છે તે ખપ સુજબ મનાવવી, 
પછી એ ત્રુણુમાંત' જે એક હેય તેને માનતી ર્‌ટલીની વગમાં 
મુકી જીતારીને જરા પાણી ભગાડીને પછી બેવડી વાળીને કીનારીને 
ગમપટ વળમગાવવી. ત્યાર ખાદ મોટા પેણ યા કઢાણમાં સાજું માનનુ* 
ઘી કઇડાવીને તેમાં સંગરને સડ્ટેદ કકરી તળવી, સાદી સીંગ? જેને 
યપઠી કહે છે તે ખનાવવા માટે આગે વીવીધ વાંતીમાં પાપડી 
મીઠી છાપૅલી છે તેમાં લખ્યા મુજબ ભાટો ખાંધીને તેની જરા 
શાટી પાપડી વધી તેમાં ખમણુ ભરીને સીંગર ખનાવવી, એ સૌીંગ- 
રમાં માવો “થવા ખદાત્ર દરાખ ભરવું' નરી, તેમજ સાધારણુ ધીમાં 
ગોને કક લાલ તળવી. 


સી'ગોાડા પાપડી. 

સોજી ખાંડ શર ૪, સે।ઈજી' મીડાઇનુ' ધી તયા સે।ન્ન" નવાં 
સુકાં સીેોડાં ૬૨8 શૈર્‌ ૨ર, નવી બદામની ખીન્ઝ તથા ભાંજેલી 
કમર્કાકડી ૬રૈક ફેટ ૨, દોાધી; કોહાળુ; કાકડી; પરજ ગમ ચાર 
“તનાં મગજ દરેક નવટાંક, ખેળચી તોળા ૨1, ન્નયફળ તે।ળો ભા, 
ધણુ સેજ ગોલાખ પાચેર ૦1. 

સી'મ્રોડાં તઘા કમર્કાકડીને છુ'દી જ્ત”૪રી મલમલથી ચાળા 
«દુ' રહે તેમે પાછુ' છુંદીને ખેમજ ચાળજુ'. એેળચીને સેજ નદી 


૨૪૫૨ વોવીલ વાની. 


છી'દવી ત્મને ન્તયદૂળને ખારીક છુ*દવું'. ખદામને છેલી ધોઇ તુછીને 
'ારડી કરી કલઈ ભરે્‌#। પાટીયામાં ઘી નાખી ચુલે ચુક્વુ અને તે 
કકડીને ત'દરથી ખરખર પમાડે નીકળેને તેમાં ખદામ નાખી 
ગ્માધરાંતી ચમચથી ફેરવ્યા કરી કકરી ખદામી રગની થાયને તપેલીને 
ઉતારી પાડી વુર્ત બદામને ચમચથી કાઢી લઇ ધો પાછુ સુણે સુકી 
કકડેને તૈમાં મગન્ટ્ને એમજ તળીને કાઢી લઇ એ ખધાંને છુશવુ. 
ત્યાર ખદ ગ્મડધાં ધીમાં છુદેલાં સી'મોાડાંને હ્ીકાં લાલ તળા કાઢીને 
ખાકી રહેલાં સ્યડધાં ધીમાં એન પ્રમાણું છુ દેલી કમગ્કાકડીને તળવી. 
પછી સોન” કલઈ ભરેલાં તપેલાંમાં ખાંડનો ટાઈટ શીરે। કર તેમાં 
ખધે। સામાન ખરાખર ભૈળીને પછી ધીમે ખળતે ચુલે 1ખી ચમચથી 
ફેરવ ફેરવ કરલુ' અને ખ'ધાય તેવુ' કડણુ થાયને ઉતારવાની જરા 
વાર્‌ ગાઉ ગેળચી, જાયફળ તયા ગોલાબ ભેળીને ઉતારી ખુનચાને 
જરા ધી લગાડી તેમાં કાઢી કાંસી*ાનાં તળીયાંથી એક ઇ'ચ જદુ' 
થાપી ઠરને ડાયમ'ડ ઘાટના જણા કટકા થાય તેમ છરીથી 
કાપ મુકીને તવાથાથી કટકા ઉપાડવા, પાક પોચો ખતાવવો હોય તો 
ઉપલીજ રીતે ખતાવવેો પણુ ખ'ધાય તેટલુ કઠણુ નછણી યૂણુ જર 
પાચુ* જેવુ રાખીને ઉતારવું, ૨ 


સુઠ. 


સોજી' મીઠાનું ધી; સાજી પ્ાંડ તયા સોજું' તદતજ સુકુ” 
ઘઉ'તું દુધ દરેક શૈર પ, તવી ખદામની ખીજ શે ૨, સાજે નરમ 
પટની ગોળ પૈર ૧, કીસમીસ ૬રાખ; સુવા તથા ખસખસ ૬૨ૈક શેર 
બા1; બોયા વગરની સુકી મદા સડ તથા સોન્ને ખાવલનો ઝુંદર 
૬૨% શેર બા, ખએેળચી તોળા ૬, જાયફળ તોળા ૩, સેોજી' તાજા 
ભે'સનુ' દુષ ડે? ૩ ન 

ઘઉનાં દુધમાં ખટાસ લીગે તો ભાંજ ભુકો કરી એક દાણડો 
તડકે ખમખર સુકવીને પછી છુ'દીને તારની ચાળણીથી ચાળા 
«૬ રહે તેને પાછુ' ગ્સેમન છુંદીને માળવું. સુઠ તથા 
ઝુ'રને પણુ એમન છુદીને માળવુ'. સુવાને છુ'દીતે તાંદરા 
કાઢવા, ખખસત્મસને ચુટવી. એળચી ન્નકફળને છુદવુ, ખદામને 
છોલી આડા ત્રણુ ત્રણુ કટકા કાપી દપખને સાક કરી એ બેઉને 
પાઇ નુછીને કોગ્ડુ' કરવું, પછી બધાં ધીને. કયઇ ભરેલા મોટા 


જીવીધ વાંતી. ૧૪૫૩ 


પાટીયામાં ચુલે ખળતે મુકી કકડીને માહેષી ખરાખર ષુ'માડો 
નીકળેને એ બેઉને જુદુ જુડુ' તળાને શ્યાંધરાંની ચમચયી ડાહી 
લેવુ“. પછી ઉતારીને એક મોટી કઢાઈમાં થે!ડુ' ધી નાપ્યી તેમાં 
સવા તળાને કાઢી લઉ ખ્ણૈજ રીતે જરા ધીમાં ખસપ્યસ તળી કાઢી 
જરા વધારે ધીમાં ઝુ'દરને તળીને ગ્સેક કલાઈ ભરેલા ખખુતચામાં 
કાઢીને કાંસીયાથી વાટવો અને ખાકી રહેલાં ધીમાં ધઉ'નાં દુધને 
દીકુ” લાલ તળવુ',. ત્યાર ખાદ મોળનો ભુકો કરી ખાંડ સાથે ભેળા 
પાણીમાં તેનો ચાસવાળા શીર।। કરી ગાળાને તૈયાર રાખ્વો. તે પછી 
સોન્ન મોટાં ક્લઇ ભરેલાં તપેલાંમાં દુધ રૈડી* માહે તળેલે। ઝ'૬૨ 
નાખી ચુણે ખળતે મુળને ધુઢ્યા કરવુ અમને માવા જેવુ' થાયને 
ઉતારીને માહે શીરે। તથા બીજે બધે! સામાત મેળવીને ૪ ગાર 
મુકી ક્રુ ટયા કરવું ખને ઘી છુટું પડેને ઉતારીને છેલ્લે એળચી, 
જાયફળ તથા તળેલી બદામ રદરાખ ભેળીોને ઉપઃ2 ધેાતું કપડું ખાંધી 
સુ'દ ડ'ડી થાયને કાઢજી. 
સુઠ ૨ ૪. 

સે!” મીઠાઇતું ધી શેર ૪, સોજે નરમ પટતી ગોળા તથા 
શેદા ખોંડ દરેક શેર ૩, સોજી તદન સુકુ" ધઉનુ' દુધ શેર ૨1, 
ભાંજેલ કમરકાકડી; સાજે ખાળજળનેો, ઝુ'દર તથા નવી ખદામન્રી 
બીન ૬રૈક શેર ૨, સો મેદા સુંઠ; ભાંજેલાં નવાં પસ્તાં તથા 
તવી ચારોળી દરેક શર ના, ઉજળાં મરી તથા પીપળીસમુળના 
ગાંઠ ૬રૈક નવટાંક, ખેળચી તાળા ૩, જાયફળ તોળા ૨॥, સુકાં 
નાળીયેરના નવા મોઢા ૨, તાજ ૪ડાં ૨. 


સુંડ, ઝુ૬૨, યઉનુ દુધ, કમરકાકડી, પીપળીમુળ તથા મળીને 
જુદુ* જુદુ' છુદીને તારની ચાળણીથી ચસાળવુ'. એળચી જાયફળને 
છુ'દવુ*. ખદામ, પસ્તાં તથા ચારોળી છેલવાની શાત આએ 
વીવીધ વાંનીમાં છાપેલી છે તે પ્રમાણું એ ત્રણુડેને છેલવુ. સને 
ચાજળાને આખા રાખી ખદરામ પસ્તાંતા આડા ખબે કટકા કાપી 
પાઇને કોરડું કર્વુ'. નાળીયેરને છે!લને ચણા જેટલા કટકા કાપવા. 
પછી ખધાં ધને ક્લઇ ભરેલા મોટા પાઠીયામાં ચુલે મુકી તે કકડીને 
માહેથી ખર્‌ાખર ધુ'માડો નીકળેને ખદામ, પસ્તાં તથા ચ્રારાળાને 
જુદુ* જુદુ' ખદામી રગનુ' કકર્‌' તળીને ગ્યધરાંતી ચમચથી 


૧૪૫૪ થીવીધ વાની* 


કાથી લઇ ગમે તો ગેમજ રાખ્વું અને મરજી પડે તો 
સે।9 પીતળની ખલમાં ખધુ' છુંદવુ, પછી ધીમાંથી સાછી મોટી 
કઢાઇમાં થોડું નાપ્પી તેમાં નાળીયેરના કઢકાને પ્રકા લાલ તળા 
કાઢી બીજી ધપ તાખીને તેમાં ગુ'૬રને તળી ઝહઝીનચામાં કાઢી 
કાંસીયાથી વાઢવા નમને થોડાં ધીમાં કમરકાકડીને તળીને કાઢયા 
પછા ખધાં ષીમાં ધઉ'ના દુધને પીકુ' લાલ તળવુ. ત્યાર ખાદ ગોળને 
ભુકો કરી "ખાંડ સાથે સોજી તપેલીમાં નાખી ખે તાજ' ૪ડાંને ધાઈ 
કાટલાં સુધાંજ ભગડીને ગમમાં મેળવી પોણુ। બે પર ડ*ડુ પાણી 
ર૨૭ ચુધે બળતે ઉ'ધાડું ચુક્વું “ને બરાખર ખે ત્રણુ કક? પડે 
અને મેલ છુટો પડેને ઉતારી તદન ક્લઇ ભરેલાં ઉ'ડાં તપેલાંની 
ઉપ્‌ર્‌ ભીનવીને નીચવેલા સે!ન્ન ખાદીના કટકાને દોરીથી ઝએળાની 
કાની જરા હીજી ખાંધીને તેમાંથી શીરાને ગાળાને પાછે! બળતે મુકવો 
અને સેન ચાસવાળે શીરે થાયને ઉતારીને તેમાં બધે! સામાન 
ભેળાને ચુલે ઇ'ગારૈ મેલી ચમચધી ફેરવ્યા કર હેડે લાગવા રેવુ* 
તહ ચાને સુડમાં જરા ધી છુટું પડવા માડેને તુતે ઉતારવુ', કારણુ 
ખધુ' ષી છુટું પડવા પછી ઉતાર્યાયી સુઠ ઠ'ડી થતાં વવરી ય૪ 
જાય છે, ઉતાર્યા પછી માહે ખેળપી જાયફળ તથા મવા છુલ્લે 
ભેળવુ'. ધઉ'નું દુધ સેજખી ખટાસ મારલુ' હેય તો તૈનો ભુકો કરી 
ગેક દાહડો તડકે ખરખર સુકવીને પછી છુ'દઘવું. કારણુ તેવાં દુધથી 
સુઠ ખાટી લાગશે. 
સુઠ ૩ જ, 

સોજો તરમ પતની બોળ શર ૧૫, સોજુ' મીડઠાઇનું ધી પર્‌ 
૧૨, નવી ખદામની ખીજ શૈર ૩, સોજી મષેદા સુંઠ; સોને ખાવળનેો 
ગુ'દર તથા ભાંજેલી કમરકાકડી ૬૨૪ શેર ૨, તદનજ સુકુ' ભેળ 
વગરનું સોજી ધઉ'નુ' દુધ; સુકાં સી'ગાડાં; નવી યાર્‌।ળા તથા 
ભાંજેલ્રાં નવાં પસ્તાં ૬રેક શેર ૬, સુવા; પખ્ખસખસ; રાધી; કોહોલુ'; 
કાકડી; તથા 'ખરખ્ુજુ ચાર નતનાં મમજ એ દરેક ચીજ પર બા, 
ખેળચી તાળા ૬૨, “યફળ તોળા ૨૦, પીપળીમુળના ગાંઠ તાળા 
ર્‌, લવ'ગ તથા ઉજળાં મરી ૬૨ક તોળા ૬, સુકાં કોપરાંતી નવી 
વાઢી ૪, તાનજ્ન' ઇડા ૪, મોટાં ખાટાં લીબું ૨. 

ભેળચી, જયક્‌ળ તથા લંવ'ગને ખારીક છુ'દવુ'. કોપરાને છેલી 
ધાઇને યણુ જેટલા ક્ટકા કાપવા, ખસખસને ચુ'ટવી. ધઉ'નુ* દૂધ, 


વીવીધ વાંની. ૨૧૪૫૫ 


કમરકાકડી; સીબોડાં તથા સુ'દરને જીદુ' જુદ્‌' છુ દી તારની ચાળણીથી 
યાળી નનદુ' રહે તેને પાછું છુ'દીને ચાળવુ', સુઠ, મર તથા પીપળી 
મુળને જુદુ* જુડુ' છદ માળીને કુચે1 કાઢી તાખ્વો, ભાગે વીવીધ 
વાંનીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા ચારોળી છેલલવાનતી ડત છાપેલી 
છે તે પ્રમાણું એ ત્રણુડેતે છેલી મારેોળાને આખીન 
રાખી ખદામતા આડા તણું અને પસસ્‍્તાંતા ખમે કટકા 
કાપી જીદુ' નદ" ધે નુઝીને કેોગ્ડુ કરવું'. એક ઉભા ધાઢની 
તપેલીની ઉપ સે જું' કલી ભરેલુ ખોયું મુકીને તૈયાર 2ાખ્વુ'. પછી 
કલઇ ભરેલા સોટા પાઠીયામાં બષુ' ઘી નાખી સુલે ખબળતાં ઉપર્‌ 
સુક્વુ' અને તે ખરાખર કકડીને માહેથી ધણે। ધુમાડો નીકળે ત્યારે 
તમ'૬) ખદામ નાખી સ્‍ાધરાતી ચમસયધી ડ્રેર્વ ફેરવ કરી ફીકી 
ખદામી ૨ ગની કકરી તળાયને ધી સાથેજ બોયાંમાં તાપ્મી દેવી, પછી 
ખધા ધીને પાછુ' તપેલામાં રેડી ચુલે સુકી પુ'માડે નીકળે ત્યારે 
અદામનીજકાની પેહલે પસ્તાં તળી કાઢયા પછી ચારે।ળીને તળીને 
બધુ* બેોયાંમાથી કાઢી લેવુ'* પદી ધીતે પાછુ" કકડાવી ખધાં 
મગજને સુશ્નેજ ખદ્યમનીકાની તળીને ખોયાંપાં નાખીને કાઢયા 
પછી પીતળની ખલમાં છુ'દવાં. ત્યાર ખાદ એક સોટી કલણવાળા 
કઢાઇમાં થોડુ' ધી નાપ્પીને તેમાં ઝ'દરને ફ્રીકો લાલ તળી એક મોટા 
કલઈ ભરેલા "ખ્ુતમામાં કાઢીને કાંસીયાથી વાટવે થોડાં ધીમાં 
સી ગાડાં તથા કમરકાકડીને એકડું'જ ફીકુ' લાભ તળીને પખ્ુતચામાં 
નાખ્લુ'. જરા ધીમાં ખસખસ, સુવા તથા કોપરાને જુદુ" જુદુ' 
તળવુ. તે પથ્ઠી ખાકી રહેલાં ધીમાંથી ગ્મડધા શેર જેટલુ* જુદુ 
કાઢી લઇને પછી ખધાં ધીમાં ધઉ'નાં ડુધને ફીફુ' લાલ તળીને 
પ્યુનયામાં ખધુ* કાઢવું. ત્ધારે ખાદ કલઈ ભરેલાં તપેલામાં ગોળને 
ભુકો ક4ીતે નાપ્યી ૪ડાને ધોઇને કોટળાં સાથેજ તેમાં ભચડીને 
ખરાખર શળવી લી'બુને કાપી બીયાં કાઢી નાખીને માહે રસ નીચવીને 
પછી છાલ પણુ અખ? નાખ્વી અને માહે ત્રણુ શેર ૭"'ડુ' પાણી 
રડી મોટે બળતે તપેલાને ઉઘાડું સુક્ગુ' સ્નને ચાર જેશ ચ્યાવી 
મેલ છુટો પડેને ઉતારીને જરાવાર ઢાકી રાખ્યા પછી ગંધરાંતી યમચથી 
સેલ શીરામાં ભળાય નહી તેવ બધો કાઢી નાખીને પેલાં મેતા 
તળેલા પાઠીયાની ઉપર જાજરૂ ભીનવીને નીચવેલ્રુ” કપડુ” ઝોળીની 
કાની હીછુ ખાંધીને તેમાં શીરને ગાળીને તેમાં જુદુ" કાઢી રાખેલુ* 


૪૫૬ વીવીધ વાંતી. 


અડધે શેર બીનતામી પાછુ ચુલે મુક્વુ' યને સેજ થાસવાળો શીરા 
કરીને ઉતારી એળચી, જાયફળ, લવ'ગ તથા મેવો જુદે રખી 
આજ્ઠીના ખધા સામાનને મોઠી ચમગઞધષી શીરામાં ખરાખર મેળવી 
પ્રુ'ગારૈ મુજીને હાથ રાખ્યા વગર ધુ'ટયા કરલુ' ગ્મને ધો છુટ્ટી પડવા 
માડેને સુ'ડ પતળી નેવી હોય ત્યારે લત ઉતારી પાડીને માહે 
મેઘા મસાલો ભેળાને ધાતુ કપડુ' ખાધી ડ'ડી થાયને સુંઠ કાઢવી. 
સુ'ડને ચુલે ખટ કરીને ઉતારવી નહી, તેવી સુંઠ ખીજે દાહડે તદમ 
સુકી વવરી થઇ જય છે અને સમેમ પતળી ઉતારેલી સુ'ડ પોચી રહે છે. 
સુ'ઠતો હમેશ પોચીજ ખનાવે છે, ભને એે સુ ધથી મજઉની લાત્રે છે. 
પણુ થાપીને કટકા કીધેલી બનાવવી હોય તો શીરે! જરા ટાઇટે કરવો 
ગમને સુ'તે ઢીળી ઉતારવી નહી પણુ જરા કડણુ જેવી થાયને 
ઉતારી બેવો મસાણોા ભેળા ખ્યાગમષધી ક્લઇ ભનવેલા ખુતચા યા 
કરથયાટને તેયાર રાખી તેમાં એ સુઠ નાંખી કાંસીયાના તળીયાંવડે 
સઅમેક્થી દાઢ ઈચ નનદુ' યાપી ખ'ધાયને કાપ સુકીને મોટા સોર્સ 
કટકા કાપી કાઢવા, 


સુંઠ જદા કટદાતી, ી 


સે!જુ' મીઠાઈનુ' ધી તયા સોને નરમ પીળો પતતી પ્રોળ 
૬૨૬ શર ૫, નવી મોટી ખદામની બીજ શર 1, સો સેદા સુ'ઠ 
શર બા1, ભાંજેલાં મોટાં નવા પસ્તાં; સોને ખાવળનેો ગુ'૬ર તથા 
તદ્ન નવુ પણુ ખમાખર સુક્વેલુ' સોજી ષઉ'નુ' દુધ દરેક શેર્‌ 
બા, સોજી મોટી નવી ચારેળા; ૨કાં સીંગે!ડ|; ભાંજેથી કમરકાકડી 
તથા સોજી નવુ સફે કોપરે દરક 32 ૦1, સુવા; પસખસ; રાધી; 
જાહેોળુ”, ક્રકડી; ખર્બુજ ગખેવી જતતાં મગજ એ દરેક નવટાંક, 
મમેળચી તોળા ૩, ઉજળાં મરી તથા પીપળામુળના ગાંડ દરક 
તોળા ૨, લવગ તેોળા ન, મોટાં ન્તયક્ળ ૨, તાનન' ૪ડાં ર્‌. 


ખેળચી, લવગ તથા તજને ખારક છુ'ધ્વુ', કેોપરાંને છેલી 
ઘાપ્ુ નુછીને ચણા જેટલા કટકા કાપવા. સુઠ, મતી, પીપળીયુળને 
જુદુ' જુદુ' છુ'દીને તારની ચાળણીથી ચાળાને ગુચે! તાખી ર્વા. 
સુવાને છુ'દે ઉકૃણીને તાંદર! કાઢવા. ધઉ'નુ' દુધ, ઝુ'દર, સી'ગોડાં 
તયા કમરકાકડીને જુદુ' જાડું છુ'દી ચાળીને નંદુ" રહે તેને પાછ” 
છુ'રીને ચાળવુ', ખસખસ ત્યા મગજને ચુ'ટવુ આગે વીવીધ 


થીવીય વાંતી* ૧૪૫ષણ 


વાંતીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા તચારેળા છેલવાની રીત છાપૈથી 
ષે તેમાં લખ્યા મ્રુજ્બ એ ત્રણુડેને છોલી બદામ પસ્તાંતા નાના 
કટકા કાપવા અને ચારોળી એમ ચમાખીજ રાખ્વી. પછી 
ગમે ત્રણુડેને જુદુ' જુદુ ધોઇ પોતાં કપડાંથી નુછી કોરડુ' કરીને 
વખાવુ' કરવુ'. પછી સુઠ ખનાવવા માટે તદન કલઇ/ ભરેલેદ પાટીયો * 
લેવા શ્મને તેમાં ખષ્ુ' ધી નાખી ચુલે મખ્યમ ખળતે કેલી ખરા- 
ખરે કકડીને માહેથી ષુ'માડે નીકળેને ઉપર સુ'ડ ૩ જમાં લખ્યા 
મુજખ ત્રણુડે મેવાને જુદે જુદો તળીને બોયામાં કાઢ્યા પછી ખધા 
'મગજને સાથેજ ખદામી ર'ગનાં તળીને તુર્તે ઉતારીને કાઢી લેવાં. 
કાર્ણુ એ ખધુ તળાયા પછી વધુ વાર કકડેલાં ધીમાં રહેતાં લાલ 
થઇ નનય છે. તે પછી ગ્સેક ષણી સોટી ક્લઈ ભરૈલી કઢાળમાં 
થોડુ' થોડું' ધ નાખીને ગુ'દર, સીમોડાં, કમરકાકડી, સુવા, કોપર" 
ખસખસ ખધુ' જુદું જુદુ' રકા લાલ રગનુ' તળીને એક કલઇ 
ભરેલા બોટા ખુનચામાં કથરે્‌[ટમાં જે તળાતુ' જય તેને કાઢતાં 
જવું. સુડ, ચીપળીમુળ તથા મરીને ઘામાં સેજ તળી કાઢવું, 
ઘણ તળવુ*, નહી. તે પછી છેલ્લે ખાજી રહેલુ' તપેલામાંનું ખષુ 
ધી કઢાઇમાં નાખીને તેમાં ષઉનાં દુધને જીછુ' લાલ તળીને તેમાંના 
અધાં ઘી સુધાંજ કથરોટ યા ગ્યુનયામાં રેડી ૬૪ તેમાં ખવેો 
તળેલા મેવો તથા મગજ નાખી ખધુ' ચમચથી ખરાખર મેળવવું. 
ત્યાર ખાદ ગોળનો ભુકો કરી બીજા સેજ પાઠીયામાં નાખી ૪ડાંને 
સોન્ન' ધોઇ કોટળાં સાથેજ મોાળમાં ભમડીને ખરાખર મેળવી તેમાં 
પાણા ખે શેર $'₹' પાણી ભેળાને ચુલે મધ્યમ ખળતે ઉ'ધાડુ' સુકવુ' 
અને ત્રણુ ચાર કટકા પડી ખધે મેલ છુટો પડવા માડી વચમાંષી 
હઠી જ#ને ત્યાં બધે! તદન નીતરૈ્‌। શીર્‌। થતો જ૪ બેોરદુપર ફરતે। 
સેલનો જદો કડણુ પોપડો થાય ત્યારે જરાખી હળાવ્યા વગર 
તપેલાંને ઉતારવુ* શ્યને જરાવાર ઠરૈ પછી શીરામાં મેલ ભળાય નહી 
તેમ સ'ભાળયી સમાંધ્રાતી મોઠી ચમચથી ખધે મેલ બરાખર કાઢી 
નાખીને પછી પેલા મેવો તળીને ખાલી ક્ીધેલા મોટા પાઠીયાની 
ઉપર્‌ ભીતવીને નીચવેલાં જરા જ'જરાં ધોતાં સફેદ કપડાંને દોરી વડે 
ઢીછું ઝોળીનીકાની ખાંધી ભૉંયપર મેલીને તેમાં શીરે! રેડીને ગાળી - 
ણવા પછી તપેલીને પાછી ચુલે સુકી મજણહનોા યાસવાળા શીરો 
થાયતે ઉતારીને પછી પેલે ખધેો ભેળીને તેયાર કીધેશો સામાન 


ઉર 


૧૪૫? વીવીષ કાંતી. 


શીરામાં ખરાખર મેળવીને પાછુ' ઇ'ચાર ઉપર મેલી જરાખી છાથ 
રાખ્યા વગર ધુ'ટ્યાજ કળી હેડે સેઝ્ખી લાગવા દેવુ' નહી સ્મને 
કઠણુ જેવુ' થાયને ઉતારી ખધુ' ધી પસ ૬ નણી હોય તો ગમે તેટલુ 
પરેશેજ અ'દરથી કાઢી તાખી એ સુંડ ભરતા ત્રણથી ચાર ૪ચ 
જેટલી જદી યાય તેટલી નાતી કલ ભરેલી ઉ ડી કથર્‌।ટમાં અથવા 
છીલકી મોટી લગડીમાં ખધુ' નાખ્વુ' અને તદન હ'ડું' થાય ત્યાં 
સુધી ઉ'ધાડુ'જ રાખ્યુ". તે પછી સુડને અડડે નહી તેમ ઉપર કલપ 
ભરેળોા ખુતસો ઉલટો ઢાંકવો સને ષણાં મોટાં ચોરસ ચોસલાં થાય 
તેમ છેક હેદે સુધી છરીવડે ખીજે દીને કાપ સૃજીને પહેલે છેડા 
ઉપરથી એક કટકો મજબુત તનવાથાથી ઉપાડીને કાઢી લીધા પછી 
ચુ'થ.ય નહી તેમ સ'ભાળયી ગકકેક કટકાને પહેણે અળગો કરને 
પછી કાઢવો. ડ'ડીની રડુતી માફક એમે સુંઠ ગરમી તેમજ વરશાદની 
રૂશુમાં કડણુ રહેતી નથી પણુ મસરીને પોચી થાય છે. ખે સુ'ડને 
ટેસ્ટ ધણુ સાર્‌। થાય છે. પણુ કટકાતે ખદણે ખે સુદ નરમ જેઇતી 
હોય ત્તા ઉપર સુજખ ખનાવી કઠણુ થાય તેની જગવાર મ્ષગાઉ 
ઉતારવી, 
સાધના. 

શ્રાખમે વીવીધ વાનીમાં ધેોયલા એટલે ભીના ચોખાનો આટો 
છાપેણો છે તેવાજ ચોખાને તેમજ ૬લીને ચાળેલો તરમા ખતતાં 
સૃષી તે! સાંધનાં માટે તેજ એક રતલ લેવે। પણુ તેવો નહીજ ખને 
તા પછી મીલનેો પહેલાં નખરનો તદન તાને સોજે ચોખાને 
ત્માટો રતલ ૬, સે.જુ' મોટું પાકટ નાળીયે- ર, સો? 
સડ્રેદ મેદા ખાંડ અથવા સો 2 સર્ફ્દ વરણી ખાક શાક પયા 
ખાંડ ખેમાંનુ' જે તે એક શર ના! ને તવટયાંક, નની ખઢામતી ખોજ 
નવટાંક, સોજુ તાજી ભૈ “તુ દક શ? ૦11, તદન સોડ ચઢાઉ 
તાડી પાઇ'ટ ૨, ધણુ! સાજે મઝેલાખ પાશેર ૦॥, સોજુ' ઘી 
ખપ સુજખ. 

ખદમને છોલી સ્તાઇસ કાપી ધોઇ નુછીને કરડી કરવી. 
નાળીયેરને ખમણુવુ સ્ખને ભે'સનાં દુધને એેક કકર્‌। પાડી તેમાંથી 
ગેમેક પામઞરને નાળાયેરમાં નામી ચે।ળા ચોળાને દુધ કાઢી લ!ઈ ખાકીનું 
ભૂસનુ* ડુધ એેમજ બે વખત નાપીને દુધ કાઢી લધતે તેમાં 


વીવીધ વાંની. જ૪પરે 


ખાંડ પીગળાવીને કપડાંથી ગાળવું, પછી ત્રાંખાના ક્લઇ ભરેલા 
ખુતચા ગ્મથવા કોડીનાં માઢાં ફ્લેટદીશમાં આઢાને ચાળાને તેમાં 
નવટાંક ધીને ખરાખર મેળવી ખપતુ' ખપતુ' નાળાયેરનુ" ૬ધ નાખી 
ક ાટલીના જટા જેવુ' કરી તેને ખ્રુખ મસળાને પછી ગમે મેળવણીથી 
ખે ભાગ ભરાઇને મેક ભાગ જેટલી ગ્મધુરી ર0 તેવી ખેક તદનજ 
કલઈ ભરેલી ગ'જીયા તપેલીમાં એ મસળેલો આયે નાખી ખાંડ 
સાથનુ' દુધ ખાકી રહેલુ' હોય તે માહે ખમખર ભેળી તાડીને ગાળાને 
અદર ચેડી થોડી કરી તે ખધી રૈડીને પછી મેળવણીમાં સેજખબી 
'ગાંગડો રહે નહી તેમ લાકડાંના સોટઢાવડે જેમ કેકની બેળવુષી 
ધુ'ટાય કે તેમ એ મેળવણીને હાથની સુઠ્ઠીવાળીને "ખખ્રુખ તરેહ માહે 
મોળને ગોળ ફેરવીતે સારીકાની મેળનણીને લેળા માહે સેજખી 
ગાંગડો રાખ્વો નહી. તે પછી તપેલીની ઉપર ઝીણુ* કપડુ* ખાંધી 
ઢાંકણું ઢાંકીને મળતા સુલા આગલ બેથી હઢી ખીલસને છેટે તપેલીને 
સુકવી. ધણી નઝદીક સુકવી નહી, કારણુ વધારે તાપ લ્રાગ્યાથી 
મેળવણી સુકાઇને કઠણુ થાય છે. ખમીર ચઢવા માટે કટ્ીભી 
ઠ'ડક્વાળા %૪૦યામાં મુકવું તરહી તેમજ વારવાર ઉ'ઘાડીને નેવું પણુ 
નહી, નેન તાડી ઘણી સોજી હોય છે તા એકથી દેઢ કલાકમાંજ 
"યમીર્‌ ચઢીને કોઇ વખતે તો ઉભાવા માડે છે. માટે એક કલાક 
થાયતે તપાસતાં રહેવું સમયને બરાખર ખમીર ચઢવું માલુમ પડે તો 
થોાભવુ' નહી પણુ સાંધનાં ખાફ્‌તા માટે ચાર તસુ ઉ'થા પૈયાની 
તમને ખાર્થી સતર તસના વ્યાસની પાતા જડેલી લોઢાની શ્યાન્ની 
સવે છે તેને સે!ક્ન' મોટાં ૩ડાં ગ જ્યા કલઈ ભરેલાં તપેલાંતી 
વમાં ગેડવીને મેલી પાતાથી દૉહેક ઇ*ય હેઠે મહે તેટલું પાધી 
તપેલાંમાં રડી મોટા ચુક્ષાની ઉપર મોટે ખળતે કલઇવાળુ' ઢાંકણ 
ચપટ ઉલટું ઢાંકીને મુકવુ અને પાણી ગ્ુબ તરેહ કકડીને 
દર ઉછળે તેટલાં ખમીર પણુ ચઢીને તૈયાર થશે ત્યારે 
સાંધનાં ખનાવવાતી પત્રાંતી છાલકી રકાખીખએો સમાવે છે તેતે બરા- 
અર ધી ચોપડીને મેળવણીમાં મેલાખ ભેળી રકાખી મોઠી હોય ત્તો 
3મેક અને નાની હોયે તો પોણી નાની કરછી બળીને તેમાં મેળવણી 
કૂટીને ઉપર્‌ થોડી બદામની સ્લાઇસ ભભરાવવી અને આન્નીની 
ઉપર્‌ સમાય તેટલી ત્રણુમી થાર રકાખીએને પાડે પાશે મુકી ખાંબુની 
યા સાજ લાકડાંની મડધી પ્રચ જદી અને ચ્માસરે પાણી "નચ 


૨૧૪૬૨૦૭ વીવીધ વાંની, 


પાહાળા અને રકાખી કરતાં સેજ લાંબી ખધી એક્સર્ખી ચીપને 
ઘઉ નુછીને તે મેળવણું, ભરેલી રકાબીની ઉપર અખે ચીપ સુજીને 
પછી તેની ઉપર ખીજ એમજ ભરૈલી રકાખીઓ જેલી એ રીતે 
તપેલામાં સમાય તેટલી રકાખીની સોડ મ્રુકીને પછી ઉલડું હાં્ણુ* 
ચપટ ઢાંકવુ', પણુ હમેશ તપેલાંની હેઠે જ્ૂરકતુ' ધણુ મોટું બળલુ ન 
રાખ્વુ' જેઈગ્મે તેમજ ખીજ ચુલા ઉપર કકડતુ' પાણી તૈયાર રાખી 
ખફાયલાં સાંધનાંના ખે ધાંત કાઢયા પછી તપેલાંમાં ગરમ પાણી 
જરૂર ઉમેર્યા કરલુ”જ જેઇગે. કારયુ ખળતવુ' ધીમું હોય છે મનને , 
તપેલાંમાં પાણી શછુ* હોય છે તો પછી સાંધના ખરાખર મજાહનાં 
ખદષ્દાતાં નથી અને વવરાં થઇને ભુકો થઈ જય છે. તેટલા 
માટે પાણી તેમજ ખળતાં ઉપર્‌ મુખ્ય ધ્યાન ત્ખાપવાની જરૂર્‌ છે* 
સાંપનાં ૫૬૨ મીનીટેજ ખરાખર ખફાઇને તૈયાર થાય છે. પછી 
ગકાઓગ્ોને કાઢી લઇ ખીજ ફાલલું રકાબીગ્મો હાય તો તેમાં 
ક 1ગમગચયીનજ ઉપર મુજબ મેળવણી ભતીને તૈયાર રાખીને શર્ત 
પહેલાંની માકક તપેલાંમાં ગોડંવવી, પણુ તેમ નહી હેય તે સાંષનાં 
ગરમ ગરમ કાઢતાં ભાગી જય છે માટે જરાવા? ઠરે પછી 
કામરીની ચીપ મ્મથવા છરીની શ્મણીવડે ફીનાળીપરથી ભાંગે નહી 
તેમ સાંધનાંને અલગાં કરીને ઉપાડી લેવા ચ્મને ધોતાં મલમલરનાં 
કપડાંની ઉપર છુયં છુટાં સુઝી “ડાં થાયને ચે1ડ કરવી. પણુ રેકા- 
ખમાં સાંધનાંની સેજબી કગર્સ વળગેલી હેય તેને સાફ કપડાંથી 
નુછી નાંખીને પછી ખરાખર ધી લગાડીને ઉપર સુજખ મેળવધી 
ભરીને ખાફવા સુક્વાં. ને ધી સેન ચોપડેલુ' હોય છે તે! સાંધનાં 
૨કાખીને વળગીને ખરાખર ઉપડતાં નથી માટે ગ્રેની ઉપર પણુ 
ખરાખર ધ્યાન આપવુ જેઈઇખે. નાના બે ચગમયા ભનગીં વૅતલા 
એસેન્સ મોલાખની સદર ભેળાને મેળવણીમાં નાપખ્યાથી સાંધનાંને। 
રસ્ટ વધારે સારે લાગે છે પણુ વૅનીલાતે ઘીધે સાંધનાં તદન સડ્રેદ્ર 
નહી પણુ જરા સાવલાં જેવાં થાયા છે. રકાખીપર મુકવાની ચીપને 
પણુ ૬ર વખત નુછીને સાફ કરવી, જદાં સાંધનાં કરવાં હોય તે 
જાળવણી જરા વધારે નાંખ્વી. જે તાળ સોજી હેય છે તે ખમીર 
જલદી થદે છે. પષ્સુ વછુમાં વધુ ગાર કલાક સુધી રાખ્યાં પછી 
પણુ ને થોડુ' ખમીરખી નહીજ ચદે આમને સ્માટો હેદે ઠરી જને 
પ૨ તાડી તરતી રહે તો પછી ખમીર નહે ચહેલુ' સમજીને તેનાં 
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સાંધનાં ખનાવવાં નહી, ઉપર સુજખની શ્ષાન્ની નહી * હોય તો 
ગાંપામાં ઉપર શ્ઞુજ્ખ સાંધનાં ખનાવવાં. સાધારણુ સાંધનાં 
ખતાવવાં હેય તો તેમાં ભૈ'સનુ' દુધ તથા ખદામ નાખ્વુ' નહ 
પણુ એ દુધને ખદ્લે ખે પાશેર કકડતાં પાણીમાં નાળીયેરનું દૂધ 
ક કહી તેને ગાળાને ઉપલીન રીતે મેળવણી તૈયાર કરીને સાંધનાં 
અનાવવાં, ધણાન ખોટાં સાંધનાં ને કે ભૈસનુ' દુધ નાખીને ખના- 
સલીજ મેળવણીનાં થાય છે તા પણુ જદાં ગને મોટાને લીધે તેનો 
ટેસ્ટ કાંછ સરસ લામે છે શબને વળી તે જેવામાં પણુ ધણાં 
, મજડનાં લાગે છે. માટે તેવાં સાંધનાં ખનાવવાં હેય તો ત્રાંખાની 
સાધારણુ ધ,ળી આવે છે તેવી નહી પણુ સાંધનાં બનાવવાના ઝાંપા 
સાથે સાંધનાં ખનાવવાનાં સપાટ તળ1યાંનાં તદન સીધી ઉભી મીનારીનાં 
હારકાં અવે છે તેવાજ ધાટની પણુ તેતા કરતાં ધણી મોઠી એટલે 
નવ તસુની વ્યાસની તદનજ સપાટ તળીયાંતી બને ખાસરે ચારેક 
મ્માંગળ જેટલી સીધી ઉભી કીનારીની તદન કલઇ ભરેલી થાળી ખને 
તો ખાસ ખઅનાવીને લેવી નહી તો પછી નાની કલઇ ભરેલી થાળી 
પણુ ચાલશે, પછી તેનાં તળીયાં તથા અડધી કીનારીની ઉપર બરાબર 
જરા પુરવુ, થી થોપપડીને તેમાં ગક ઈગના ત્રીન્ન ભાગ જેટલી 
મેમાછી ધાય તેટલી સાંધનાંની મેળવણીને એ થાળીમાં રેડીને ઉપર 
ખદામની સ્લાઇસ ભભરાત્રી તપેલાંની અ'દરનુ' પાણી તયુખ તરેહું 
કકડીને ઉછળે ત્યારૈ ભાત્નીની ઉપર સરખી મગોડવીતે એ થાળીને 
સુષ્ટીને ફ્કત સ્મલધાર મીનીટ એ સાંધનાને ખાફ્વુ. એ સાંધનુ 
મમેકજ અફ્‌ાય છે. મ્યકેકતી ઉપર સુઝીને વધારે બાફ્વાની તજળીન 
કરવી નહી. કારણુ તેમ પુરતો ખાક લાગતો નથી ચ્થને તેથી સાંધતો 
ખફાતા નથી. પણુ જે એવીન્ટ ખીજ થાળી તૈયાર હોય તો તેમાં 
શળવણી ભગીને ખીજી' સાંધનુ' બાફવા વર્તે ચુકી દેવુ'. પણુ ન્‍ને 
નણછી હોય તો ખાડેલાં સાંધનાંની થાળીને ઠ'ડૉ પાણીયો ભષેલી 
કથય્‌।ાટ યા સ્ુનયામાં સુજી સાંધનુ' તદન &'૩ યાય ત્યારે તે 
ચુ*થાઇને ભામે નહી તેમ #ીનાત્રીને સ'ભાળયી થ્લળાગી કરીને પષ્ઠી 
થાળીને પછવાડેથી ષોકીને મ્યાજ' સાંધતું અળગુ' યાયને શમે 
સાંધનુ* સમ્રાય તેટલી મેક સાફ થાળીમાં ધોઇ નછી કેરઝું' કરીને 
તેનો! વચમાંને ડાડા કાપી કાઢેલું કેળનુ' પાદડું' વેગું ગને તેગે 
થાળીતી ગા'દર સફાઇયી કરચલી વગર સરપ્યુ' પાંયરીને પછી તેની 


હ કક 


ફઝ્ટ્રે વોવીધ વાંની* 


ઉપર સડેદ સોજુ' પતળુ' કાગજ સુકવુ' સ્મતે ત પછી તેની ઉપ? 
સાંધનાંની થાળીને ઉલટી મુજીતે સાંધનુ' અઆપ્યુ'જ કાઢી લેવુ. તે 
પછી થાળીને નુછઃ તદનજ સાજ કરીને ઉપર સુજ્ખ ધી લગાડી 
તેમાં મેળવણી ભરીને ઉપર સુજખ શમધાર મીનીટ ખાડ્વુ'. સાંધન| 
તે! ઉપલીજ મેળવણીનાં મજહનાં થાય છે અને ગમે મેળવણી” 
ખનાવવામાં મૈહુનત પડતી નથી. શ્માન્ની યા ઝાંપો નહી હોય ભને 
થોડાં સાંધનાં કરવાં હોય તો ઉડી માઠી લોઢીમાં પાણી કકડાવીને 
તૈમાં ઈટ યા નળીયાંનાં એક સરખા ત્રણુ કટકા ગોઠવીન મુકવા 
સ્મથવા સોન્ન નેતરના નાગની ઉધત કરીન વચનયાં તે સુકવી, તે * 
પછી તેતી ઉપર મેળવણી ભરેલપ ત્રણુ ચામ :કાખીની સોડ વચે 
લાકડાંની ચીપ મુકીન સરખી મેલીને પછી તેની ઉપર મઃડાયલ। 
નહી પણુ સરખા કાથાની ઉભા ધાતની ઉ'ડી તપેલી યા વાડ ઢાંછીને 
ઉપર મુજખ પ'દર મીનીટ સાંધનાં ખાફવાં. લોઢીમાં પાણી જલદી 
ખળી જય છે માટે ખીજે ચુલેૅ કકડતુ' પાણી તૈયાર રાપ્પીન તે 
શોઢીપર ઉમેર્યાં કરવુ. 

હમેશ તાડીનાંન્ટ સાંધનાં સારાં થાય છે પણુ જ્યાં, તાડી મળતી 
હોય નણી ત્યાં જો સાંધનાં ખનાવવાં હોય તે! ૫૬ રખાંનાંમાંથી ઘણે! 
ખાડો દુધપાક હોય તૈવું તાપ્સનું તૈયાર ખમીર મળે છે તૈ ખમીર 
તદનન તાજી ૫ર તોળા લેલુ'. થોડા કલાકનું વાસી પણુ મેમાં 
ચાલશે તહઊી. પછી એક રતલ ઉપર સુખના ચોખાના આઢામાં 
ખમીરને ખરખર મેળવવુ' સ્મને ખાષીના ખીને ખધેઃ સામાન ઉપર 
મુજ્ખ લઈ તાડીને ભાગનું ખી”્નુ દધ યા પાણી હીસાખસરનુ' 
બેળ!ને પછી ષઢવા માટે ઉપર મુજ્ખજ ચુલા આગલ ઢાંકીને 
મુકવુ. ચ્મુને ત્રણુથી ચાર કલાકે ખરાખર ખમીર ચહે ત્યારે ઉપલજ 
રીતે બે મળવણીનાં સાંધનાં ખતાવવાં. 

ક્રોઇને ઉનારનનાં સાંધનાં ખનાવવાં હોય તો ઉપ? મુજબનાં 
ભ'સનાં દુધને નાળીયેરમાં નાપ્)ી ચોળીને દુધ કાઢી ગાળાને તેમાં 
નવટાંક ધી ભેળી તપેલીમાં રેડી ચુલે ખળતે મુકવુ સમયને ખે કકરા 
પડડેન ઉતારી શઆટાન અગાઉષી કથર્‌ાટ યા તાબાના ક્લઇવાળા 
ખુનચામાં નાખી તેની વષમાં ખાડો પાડીન તૈયાર રાખી ઉનારનત 
ઉતારતાં વાર્‌ વુર્તટ ખાડામાં થોડું” રેડી તવાથાયી મેળવીને રે।ટલીના 
મ્મા્‌ઢાનીકામી સરીકાની મસળીન માહે ખાડ ભળ ખાષ્ી5' ઉના2ન 


વીવીધ વાની. શ૪૬૭ુ 


તથા તાડીને ગાળી માહે તે મેળવીને ઉપર મુજખ તપેલીમાં એ 
એળવણી ભરીને તેજ તે ચુલા સ્આગલ સુકી ચઢેન ઉપર્‌ પ્રમાણન 
એનાં સાંધનાં બનાવવાં. એ સ ધનાં પણુ કાધારશુ ખનાવવાં હોય 
તે! ઉપર પ્રમાણ ભૈસનાં દુધને ખદલે હટી પાશેર ગરમ પાધીમાં 
નાળીયેરનુ" દુધ કાઢીને સેવુ* તેમજ બદામ તથા એસેન્સ શમાં 
નાખ્લુ' નહી 

"ખીગંનાં સાંધનાં કરવાં હેય તો નાળીયેરમાં ભેસનું દુધ મેક 
પાશે? ભેળી ચોળીને ઘાડું' દુધ કાઢી ગાળીને તેમાં નવટાંક ધી તથા 
ત્રણુ તોળા આગા ખગખર મેળવીને તપેલીમાં ચુણે ધીમે ખળતે સુકી 
ગાંગડા થાય નહી માટે હાથ રાખ્યા વમર્‌ ધુ'ટવુ' શને કડણુ થાયને 
ઉતારવુ', પછી ખાકીના ખે પાશેર દુધન ગરમ કળી નાળીયેરમાં એક પાશ્ઞર 
દુધ શેળીન તેનુ' દુધ કાઢી ખાકી રહેલું પાશેર દધ ભેળી ચોળીને 
એમન દધ કાઢીન પછી ગાળવું. પછી આઢાને કથરોટ યા 
અઆ્ુનચામાં ચ્થયવા ફૂર્લેતદીશમાં નાખી તેમાં પેલું રાંધેલુ' ખીરૂ' ખુખ 
તરૈહ ખરાખર્‌ મેળવી ખાંડ ભળ ખપતુ' ખપતુ” દુધ નાખી 
રોટલીના આટાનીકાની ખુખ મસળીને પછી ખાકીનુ દુધ તથા 
દ્રોડીન ગાઈરીન તે ભેળો તપેલીમાં ભરીને ઉપર સુજખ “ખમીર 
ચઢવા ચુલા સગલ સુક્વુ. એ પખીરાંનાં સાંધનાં પણુ સાધારણુ 
ખનાવવાં હેય તો ભેસનાં ડુધન ખદલે પાણીમાં નાળીયે*નું ડુધ 
કાઢવું. 

ઉપલી ત્રણુડે રતથી ખનાવેલાં સાંધનાં ટેસ્ટમાં એક્સરપ્યાંનન 
ભાગે છે અન તણુડેમાં પહેલી ખનાવવાતી રત ઘણી સહેલી હોવા 
ઉપરાંત સમ 4તે ખનાવેલી મેળઝંણીનાં સાંધનાં ખીમડવાના સ ભવ 
રહેતો નથી પણુ તાડી સો? હોય છે તો હમેશ મનનહંતાં સોક" 
શ્ય્ને ખરાખર થાય છે. વાસી સાંધનાંન ખીજે દીને લોઢી ઉપર 
બમાં લાલ તળીને ઉપરે શાકરીયાં ખાંડ ભભરાવીને ખાવાં. 
સાધનાંતી મેળવણીમાં મેદા ખાંડ તથા ઝીણી શાકરીયા ખાંડ નાખ્વા 
ઉપર લખેલુ' છે પણુ એ બેઉ જતની ખાંડ નહી હોય ભને ખાંડ 
નદી હોય તો તેને છુ'દીને લેવી. ી 

સાંધના ગોળનાં, 

અગે વીવીધ વાંનીમાં ધે!થલા એટલે ભીના ચોખાનો આરે 

છાપેલો છે તેવો આડો અથવા મીલનો પહેલાં ત'ખરનો ચોખાનેા 


૧૪૬૪ કીય માંની. 


શ્યામ જે તે ગ્મેક જાતનો રતલ ૨, સોજે લાલ મોળ શેર ૦॥ ને 
નવટઢાંક, સોજી પઢાઉ તાડી પાઈટ ૬૧, મોડું સોજી પાકટ નાળીયેર 
૨, ષી ખપ મસુજખ. 


ગોળને ભુકો કરી માહેથી ખધો કચરે। કાઢીને સાફ કરવે!. 
નાળીચેર્ને ખમણી ખે પાશેર ક્કડતાં પાણીમાં ચોઇ! ખપધુ' દુધ* 
કાઢીને કપડાંથી ગાળવું”. પછી સ્માટાને યાળી સ્‍્માએે ચોપડીમાં 
ઉપર સાંધનાં છાપેલાં છે તેમાં બનાવવાની પેહેલી રીત છાપેલી છે 
તે પ્રમાણન પછુ શ્યાગ્મે ઉપલાજ સામાનની મેળવણી તૈયાર કરવી 
તમને તેમજ તપેલાંમાં ભરી ચુલા આગલ ઢાંકી ખમીર ચહેને તેજ «* 
શતે ચ્મૅનાં સાંધનાં ખતાવવાં. ગમે તો નાળીયૈરનાં દુધને બદલે 
ચ્મયુ ભેસનુ સે” પાણે! શેર દુધ લેવુ'. એ સાંધનાં ગરમ ગરમ 
ખાવાનાં સારાં લામ છે શ્યને ગામડેનાં લોક ખનાવે છે અને તેઓ 
ગેને કાંસીયા કહે છે. 


સાંધનાં મડ્ડાસી. ( આપર). 


ર'ગુનનોા હલવા ચો"ખા આવે છે તે સોન્ન ચોખા ઠીપરી ૨, 
સોજા મોટા પાકટ નાળીયેર ૨, ખારીક વાટેલું” નીમક તોળ મ, રાખ 
યા એસીડ શએેવુ' ભેળેલી તાડી નહી પણુ ભેળ વગરની "ચોખ્ખી 
ચપહઢાઉ તાડો "ખપ સુજખ. 


ચાખાને ચુ'ટી સોજા ધોઇ ખેયાંમાં નાખ્વા અને ખલુ પાણી 
અરાખર્‌ નીકળી જયને નૃુછી કોરડા કરી પોતાં કપડાંની ઉપર્‌ 
પાંધરીને વખાતા કરી તદત સુકા થાયને સોજી પખાંડણીમાં આટા 
જવા ધણા ખારીક જુદી તારતી ચાળણીથી થાળવુ' અને માહે 
નીમક ભેળી તદનજ કલઈ ભરેલી તપેલીમાં નાખી તાડીને કપડાંથી 
ગાળી માહે જરા જરા કરી ખચખર મેળવીને કરછી ઉતરતી ઘાડા 
દુધપ્રાક જેવી મેળવણી કરી અ'૬ર સેજખી ગાંગડો રાખ્યા નહી. 
પછી કોડીની ૧3કાખી ચપટ ઢાંકીને ઉ'ફ્વાળી જગ્યામાં ખર કલાક 
ફોખ્ગુ*. ત્યાર ખાદ નાળ1યેરને ખમણી તેમાં ગ્મડધા પાશેર જેટલુ” 
ગરમ પાણી નામી ચોળીને દુધ કાઢી ગાળીને તેને ભર્‌ી જેવુ* અને 
ખે પાષ્ેરમાં નોછું થયું હેય તો છુ છામાં સેજ પાણી નાખી ચોળીને 
ખાકી રહૈલુ' દુધ કાઢી લઇ બધુ મળીને ખે પાશેર દુધ કરને 
%્રપુડાંથી ગાળીને ગમઆાટાની મેળવણીનાં ખરખર ભળવું. તે પછી 
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કોચીનનાં માટીનાં સફાઇદાર સે।!ન્ન' વાસણુ આવે છે તેવાં છાલકાં 
પોહેળાં સપાટ તળીયાંનાં તપેલી જેવાં ખેક વાસણુને સોજી ઉશ્ાળી 
ધોઇ કોરડુ' કરીને તેની સ્“૬૨ જરા ધી લગાડીને કોલસાતા ૪ગાર 
ઉપર ચરુકવુ' અનને વાસણુ ગરમ થાયને તેમાં એક ક:.છી ભરીને 
મેળવયી રેડીને પછી ૪'ગારપર નહી પણુ ધશી ગરમ ભૈભટની ઉપર 
એ વાસણુને મુજને તેની ઉપર એવુ'જ ખબીજુ' સપાટ તળીયાંનુ 
સાફ વાસણુ ઉલટુ' ઢાંકી તેનાં તળીયાંતી ઉપર છુટા છુટા ૪ગાર 
મુક્વા શ્યને એ સાધના જેને મદાસી લેક શ્યાપર્‌ કહે છે તે બરાખર્‌ 
ઉપસીને ભુ*ન્‍તય ત્યારે અ'દરથી કાઢી લઇને એન રીતે ખધાં ચ્યાપ્‌ર 
ખનાવવાં. મીઠાં અપર કરવાં હાય તો નીમક ૦ તોળેોક તાખ્યું 
શ્મને ૦! સ્તલ મેદા ખાંડ તથા તાજ' પાંચ ઇડાંતી દાળને ખાવાના 
કાંઢાધી ખુખ તરેહ દોહવી ચાર ઇંડાંની સફેદીને કડણુ કફ ચઢાવીને 
ને મેળવણીમાં ભેળીને પછી ઉપર મુજખ એનાં ગખાપર્‌ ભુ'જવી. 

ખીજ રીતે ભુ'જેલાં સ્યાપર બનાવવાં હોય તો આગ્મે વીવીધ 
વાંતીમાં ધોયલા ગેેટલળે શીના ચોખાનો શ્ધાટાો છાપેલે! છે તેવા 
ગ્માટો યાળીને તે ત્રણુ ઠીપરી શેવો ગને તેમાંના ચ્યડડધા સમાઢાને 
કલઇ ભરેલી' કથરોટ યા ખુતયામાં નાખી તેમાં નવટાંક ધડી તથા 
છીુરેલી ગ્થથવા મેદા ખાંડ દોઢ શર ભરવી અનને મોટાં પાકટ સોન્ન* 
ત્રણુ નાળીયેર્ને ખમણી ગરમ પાણી માહે થોડું નાખી ખખુખ 
ચાળીને દુધ કાઢી ગમે રીતે ખીજ બે વખત પાણી ભેળોને દુધ 
કાઢી તે ભરીને ખે શેર જેટલુ' કરવુ' ગ્મને એમાંથી મેક પેર દુધને 
મ્માટામાં જરા જરા કરી ખધણુ' ખરાખર મેળવીને પછી ઉપર લખ્યા 
સુજખતી મેક ખાટ્લી સોજી તાડી લક ગાળીને તેમાંથી તયડધીને 
પણુ મેળવણીમાં સારીકાતી મસળાને મેળવી તદન કલઇ ભરેલી 
તપેલીમાં ખધુ' નાંખી ધીમે ખળતે ચુલે સુફીને ધુ'ટયા કરવુ” સ્યને 
ધટ થાયને ઉતારી જરા જ3ુ' જેવું' થાયને થાર તાન્ન' છડાંને ભાજી 
કાંટાથી પખ્યુબ તરૈહ રોહુત્રીને માહે તે મેળવી ડ'ડુ” થાયને ખાકીનુ* 
નાળીયેરનું દુધ, આટો તથા તાડી તાખી હાથતી મુઠ્ઠીવાળી તે 
શ'દર ગોળને મોળ ડ્રેરવી ખષુખ ધુ'ઠીને માહે સેજ્બી ગાંગડો 
રાખ્વો નહી. પછી ખળતા ચુલા આગળ બે ખીલસને છેટે ઢાંકીને 
મુકવુ' મન ખમીર અઢેને સાધનાં ખનવવાની પત્રાંની રકાખીને બો 
લગાડી તેમાં પોણી કરછી મેળવણી રડીને એ સાંધનાંને ભટી યા 
ત'દુરમાં અુ"નવાં. 


જજ વીવીધ જાંની. 
હુરીસો ઘઉ'ને।. 


સાજુ' ભેળ વગરતું તાજુ' ભૈ્‌'સનું દુધ શેર ૩, ખ'ડવા ધઉ' 
ઢીપર્‌ી ૨, સોજી ખાંડ 3ર ર્‌, સોજી મીઠાઇનું ધી તથા નવી ખદા- 
મનો બીજ ૨ર્‌ક સેર ૦, છીસમીસ દરખ નવટાંક, એળચી તેોળોા 
શા, જાયફળ તોળા બા, ધણુ! સાને મોલાખ પાશેર બા ગેટ્સે 
નાના ચમચા ૬, 

એળચી જાયફળને છુ'દવુ'. બદામને છેલી આડા ત્રણુ ત્રણ 
કટકા કાપી ગએેને તથા દરાખતે સાક કરીને ધોવું? ધઉ'ને ચુંઠી 
સોજા ધોઇ સાફ બોયાંમાં નાખી ઉપર ધોતુ' મલમલનુ કપડુ” 
દ્રાખીને સ્યડષો ક્લાક રાખ્યા પછી ખદામની ગેક ખીજ જેટલું ઘી 
તેમાં નાંખી બેઉ હાથની હુથેલીવડે ચાળીને બષા ધઉ'માં મેળવી 
ઉપડી હોય તે! તેમાં ખધા ઘઉ નાંખીને ખાડણ્યાથી છરવા, પણુ 
ગમે નહી હોય તો! પછી લોઢાની મોટી ખલમાં સમાય તેટલા ષઉ 
નાખી ખે ત્રણુ વખત જુદા જુદા છુંદવા, પછી સુપડામાં નાખી 
ઉપ્ણીને ખધાં છલાં કાઢી નાખ્યા પછી હાથને પાણી લગાડી 
સઉને મોળીને પાછા એજ રીતે ઘઉ'ને છરી ત્યથવા “છુંદીને સુપ- 
ડામાં નાખી ઝીણું રવો નીકળે તેને એક ખુનચાંમાં જુદે, ઢગલો 
કર્ચને મુકવો. એ રીતે પાંચ છ વખત છળી સમથવા છુ'દીન ઝાણે॥ 
જદો ચઢ ઉતર વળનો ખધો રવો જુરા કાઢીને તેના ખુનયામાં 
જુદા જુદા ઢગળા સ્ુકવા, બધે! ભૈળાં નાખ્વો નણે. પછી કઢાઇમાં 
ધી નાખી ચુશે મધ્યમ બળતે મુકી તે ધણુ* કકડેન પેહણે અદામના 
કટકા નાંખી સખાંધરાની યમયથથી ડફેટવ્યા કરી જ્ીકા ખદામી રગની 
કરકરી થાયને ઉતાત્રીન કાઢી લણને પાછું ચુલે સુકી દરખને લાલ 
તળા ઉતારીને કાઢી છેવી. ત્યાર બાદ સે!જા' ખોટાં ક્લઇ ભરેલાં 
ગ'ઝયા તપેલાંમાં પેલું કઢાઈમાં વધેહ્ું ધી નાખી પાશેરાથી ભરેલુ 
દસ્‌ શેર એટલે દસ ખાટલી પાણી રેડી ઢાંકીને ચુલે ખળતે સુક્વુ* 
અને પાણી ખ્ૃુખ કકડીને માહે ઉછળે ત્યારે ઉ'ધાડીને પેલા 
“્યુનષામાં મુકેલા રવામાં જે સઉયી નનદો હોય તેને પહેલે તપેલાંમાં 
નાખી ખળતું ધીમું કી જરાખી હાથ રાખ્યા વગરે કરછીયી 
થુ'"ટયાજ કરવુ' મને મ્ગડધે। કલાક થાયને તેનેથી ઉતરતો રવો નાખ્યો, 
અ રતે થોડા વખતને અ'તરે રવા નાખ્તાં રહેવુ' ગને ખષે પુરે 
થાય પણુ પાણી સુકાવા ભાવે તો ગરમ પાણી ઉપેરીયા કરીને 
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ધુ'ટયાન કરવુ અતે ખધુ' ચરીને ધણ 'જ નરમ થઈ પાણા સુકાળને 
કડણુ થયને માણે પાંડ તથા દુધ ભેળીને ધુ'ટયા” કરવુ' શમને ઘટ 
થાયને ખાજીને! ખધે। સામાન ભળીને ઉતારવુ'. ગમે તો નેક મોટા 
તદન સેજ નાળીયેરને ખમણી ભે'નાં દુધમાંથી તેમાં દાઢ પાશેર 
જેટલુ" નામી ચોળીને બધુ" દુધ કાઢી કપડાંથી ગાળાને જુદુ રાખ્વું 
શ્મને ચુલાપર ચરવા સુક્ેલો હરીસો જરા ધટ થાય ત્યાર્ય્‌ં છેલ્લે 
ગે નાળાયેરવાળુ' દુધ ભેળીને ઉપર સુજખ હરીસેો। તૈયાર કરવો. 


હુરીસેો ચોખાને. 


ભેળ વગરનુ' સોજા" તા”જુ” ભે'સનુ' દૂધ શૈર ર, સોજી ખાંડ 
સેર ના, રઝુનને હલવો ચોખ્ખા તોળા ૮, નવી ખદામની બીન્ઝ; 
ભાંજેલાં તવાં પસ્તાં તથા સોજી મીઠાઇનુ' ઘી ૬રૈક તોળા ર્‌, 
એળચી તથા નયફૂળ દરેક તોળોે ના, ધણુ સાજે મોલાખ પાશેર 
૦ એટલે નાના ચમસા 5, 


ગ્ેળચી જાયફળને ખારીક છુ*દવું, ખદ્યમ પસ્તાંને છેલી તેની 
અણી ખારીક સ્લાઇસ કાપીને ધોવી. ચોખાને ચુ'કી સેજ ધોઇ 
કલદથવાળા તપેલીમાં ખક શેર ડ'ડૉ પાખ્)ી સાથે ઢાંકીને ચુલે મુકવું 
શ્યને માણે ખરાખર કકરે। પડીન પાણી ઉછળેને ઘોડા સોખાને 
યમચામાં કાઢીને દાખી જેવા આતે નર્મ જેવા થાય, ત્યાં સુધી ઢાંકણુ 
કાઢી તાખીને ચુલે રાખી એ સુજ્ખ થાયને ઉતારીને ચાળણી યા 
ખોમાંમાં કએસાવી કાઢવા, તે પછી તપેલીને ધોઇને તેમાં દુધને 
કપડાંથી ગાળાને ચુલે બળતે સુકવુ મ્યતે માહે ખરાખર ગેક કકરે 
પડીને દુધ ઉપર શ્ષાવે તેને પાછુ બેસાડી દઘને ગ્મ'દર ધી તયા 
ચાવલ નાખી તે ત્યાખ, રહે નહી પણુ ભાંગી જય માટે કરછીથી ચાલુ 
ધુ'ટવા કરવું અને યાવલને ભાંજયા કરવુ". પછી માહેનુ' દુધ જરા ઘાડુ” 
થાય ત્યારે ખાડ નાખીને ચાલુ ગમેમજ ધુ'ઢયા કરી બધા ચાવલ ભાંગીને 
દુધમાં બરાખર મળી જઇ ધાડા દુધપાક જેવો એ હરીસો થાયને 
ગ્રોલાખ, ખદામ તથા પસ્તાં ભળ'ને પછી એક બે મીનીટમાં ઉતારી 
ગળગી *નયફળ ભેળીને કાઢવો, એ હુરીસો મજઉનો થાય છે પણુ 
ઉતાર્યા પછી માહે ટેરટ મુજખ વેતીલા નાખ્યાથી વધાર સારે। લાગે છે. 


૧૪૬૮ લોવીધ વાનો. 


હલવો! અનેનાસને।. 


શાગમે વીવીધ વાંનીમાં મામેલેડ મ્યનેતાસની છાપેલી છે તેમાં 
લખેલા હીસાખબે ચ્થનેનાસ તથા ખાંડ લઇ તેમન પ્યમણીને તૈયાર 
કર્થું, પછી શ્યનેતાસ મોઢાં ત્રણુ હોય તો તેમાં સોજી ધી નવટાંક 


તયા શ્મડધા પાશેર પાણી ૧ડી તદન ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં નાખીને ” 


પ'દર્‌ થીસ મીતીટ ચુણે ધીમે ખળતે ઉ'ઘાડુ' મુકી શ્મવારનવાર કલસ 
ભરેલી ચમચથી ધુ'ટયા કરવું. તે પછી છગારે રાખી એમન ધુ'ટયા 
કરી ધટ થાયને ધણુ! સોજે મોલાબ નાતા માર ચમચા બભેળવા 
મ્મતે તે ખળેને ઉતારતી વેળા છુ દેલી એળચાી તોળે। ૦। તથા ભયડળ 
તાળા ન ભેળાને ઉતારી ગ્યાગમચધી ગેક સાફ પખૂુનમાને માખણુ 
યા સોાજુ' ધી લગાડીને તેયાર રાખી તેમાં ગમે હલવાની મેળવણી નાપ્મી 
ક[સીયાતાં તળાયાંને માખણુ લગાડી તેવડે પોણી ઇચ જદો હલવો 
થાપવા ગને ઠરને ડાયમ'ડ મ્માકારના શ્યથવા ચોરસ કાપ ચુકી 
અ*ધાયને તવાયાથી કટકા ઉપાડી લેતા, હલવો કઠણું કરીને હતારવો 
નહી. તેથી પછી તે ધણુ। ચીશટ થઇ જશે. ખેમાં સાધારણુ ગોરીશ્યસ 
જમાંડ લેવી. ર 
દેલવોા અમીચ દને. ન્‍ 

સેો।છ ખતારેસી થાલ "ખાંડ 32 ૮, સોજુ' મીડાપંતું ધી શેર ૩, 
ધરનુ* કાહેલુ' ભેળ વગરનુ' તા”્ડુ' પાણી વગરનુ કઠણુ પણુ સુકવ્યા 
વગરનુ' ઘઉ'નુ' ૬ધ શેર ૨, છુ'દેલી એળચી તોળેો શ૨॥ તથા જાયફળ 
તેળો બા, લીંબુનો ગાળેલો રસ નાના થમચા ૧, સોજી નવું વૅતીલા 
એસન્સ નાના ચમચા ૪, ગોલાબનુ' અએચેન્સ ચમચી ૨, તાજી "ડુ ૨. 

લઉ'નાં દુધને કલઇ ભરેલાં વાસણુમાં મ્મેક શેર્‌ ડ'ડાં પાણીમાં 
ખરાબ? પીગળાવવુ*. ખાંડને સેજ તપેલીમાં નાખી ઇડાંને ષે!ઇ 
જાટળાં સુર્ધાન તેમાં શયડીતે મેળરી યાર 3ર &'ડ ષાણી રેડી 
ચુલે મુક્લુ' *્મને ખરખર બે કકરા પડેને ઉતારીને ઢાંકણું ઢાંક્લુ. 
પછી ઉપર મેભને પોપડો આવે તેને ગ્માંધરાંની યમયધી 
જ્ૂઢીને પછી ચેક સોટાં તપેલાંતી ઉપર ભીનવીને નીચવેલાં 
ઘાતાં કપડાંને રોરીથી ઝોળીનીકાંની ઢીલુ' ખાંધીને તેમાંથી શીરાને 
ગાળવા. પછી અમે વીવીધ વાંનીમાં મીઠાઇ ગામઠી ખનાવવાની 
રીત છાપેસી છે તેમાં લખ્યા યુજખતી છુલવો ખનાવવાની ઇલવાઇ 


વૌવીધ વાંની. ૧૪૨૬૯ 


હોય તે! તેમાં સ્મને તે નહે હોય તો પછી કલધ ભરેલા શટા 
પોહેળા પાઢીયાને ચુલે મુકીને તેમાં પોણા! શેર જેટલો શીરા રેડી 
તે કકડેને પેલું' ભીનતવેલુ' ૬ધ જે હેડે ઠરી ગયુ' હશે તેને પાછુ' 
*ખરાઅર મેળવીને તેમાંથી એક પાશેર જેટલું તપેલાંમાં રેડવું અને 
ખીજ' માણુસે હાથ રાખ્યા વગર્‌ ધુ'ટયાજ કરી એ રીતે થોડા 
વખતને અ'તરે શીરા અને તે પછી દુધ અમકેક પાયેર જેટલુ” રડયા 
કરી ધુ'ટવાનુ' તાલુજ રાખવુ, પછી ઘીને પીગળાવી છેલ્લે તે 
, રેડીને ધુ'ટવુ' સ્મને જરા ધટ થાયને ખાકી રહેલો ખધા શીર્‌। નામી 
૬૪ને સેજ કાણુ યાયને લીંબુના રસમાં નાતના છ ચમચા ભરી ઠ'ડુ” 
પાણી ભેળી ગાળીને હક્ષવામાં તે રેડવુ', તે પછી મીઠાઇ ગામડી 
ખનાનવાની રીતમાં લખ્યા જ્જખ હુલવાને તપાસ્યા કરવો તમને 
યરૈલો લામે પછી નરાવારે ઉતારવો. પણુ નને હલવે ચીવટ 
કરવા હેય તો તેમાં લખેલો રતે ચીવટ કરીને ઉતારવો અને ખપુ' 
ધી તીતારીને કાઢી લઇ લીસાં પાઠીયાંતી ઉપર હલવો કાઢીને તેમાં 
અસન્સ તથા ગમેળચી ન્નયકળ ખમાખર મેળવીતે મ્મડધી ઇચ યા 
અમક ૪ મન્ના ત્રધજેળ ભાગ જેટલો નરો ઉલવો સફાધ્થી સરખો 
થાપીને રહેવા દેવો ચ્યને બીજે દીને ઠર પછી ત્રણુથી થાર ૪ના 
ચોાર્સ કાપ સ્રુકીને તવાથાથી કટકા ઉપાડી લેવા. ગોલાખનુ' એર્સન્સ 
નહી હોય તે પછી ધણા સોજા એક ખાટલી મ્રોલાખમાં ધઉ'તું 
દુધ પીગળાવવું. એ હલવો અડધા સૈર દુધનો પણુ ખની શકે છે, 
પણુ ગએેટલાને ચરવા માટ પણુ મોટા ધાંતના જેટલેજ વખત 
જેઇએ તેથી ગ્મેમાં ઉપલે હીસાબે નહી પણુ એક શિર ખાંડ માટે 
લગભગ ગ્ેક શેર જેટલું” પાણી રડીને પછી ઉપલીજ તીતે ખે 
શ્ીર્‌। ખનાવવો. કાણુ મોડું પાણી નાખ્યાથી હલવા જેવુ નહી 
પણુ રાધેલાં ધઉ*નું ડબ જેવું ય૪ “ય છે. આ હલવો ધણેા 


લાલ થાય છે. હ 
હલવો ઈંડાની સરેદીને. 
તદન તાજ” રપ ઇંડાંનીન્સફેદી, સોજી ખાંડ ડર શા, સોજુ' 
ઘી 3ર 1૧, સુકુ' ષઉ'નુ' દુધ તયા નવી ખદામની ખીજ ૬૨ક ડૈર્‌ 
૦॥, ભાંજેલાં નવાં પસ્તાં તથા નવી મારેલી દરેક નવટાંક, છુ'દેલી 
ગમેળચી; જાયફળ તથા નવ'ત્રી ત્રણુ મળી તાળા ૨, સોને ગોલાખ 
નાના ચમગમા ૧, 


૧૪૭૦ બીર્વીધ માંનો, . 


ઇડાંપાક ખનાવતાં સડ્ટેદી નીકળે છે તે પચીસ ઉડાંની લેવી 
ભને તેને કડ ચઢાવવો! તણી પણુ ખુખ ર્ાહવીને ખરાખર મેળવની, 
ખધા મેવાને છેલી પાણ કોરડો કરીને મોઠી કઢાણ્માં ધીને ખરા 
ખર કકડાવીને ધુમાડો નીકળેને ત્રણુડેને જીરો જદો તળીને છ'દવો 
પ્રઉ'તા દુધને તળીને તારતી તાળણીથી ચાળીને ધમાં ખદ્યમી 
રગનું તળવું'. પ્યાંડનો ઘણે ટાઇટ શીર્‌। કરવો, પછી ખધુ' હડ” 
પડેને કલઈ ભરેલી તપેલીમાં સફેદી નાપ્મી તેમાં ખષુ' સારીકાની 
સશેળવી એકરસ કરી ધીમે ખળતે મુકી હાથ રાખ્યા વગર ધુટ્યા 
કરવું સ્યને કડણુ થવા શ્યાવેતે ગોલાખ, ગેળચી, ન્નયક્ળ તથા 
જવ'ત્રી ભેળાને પાંચ સાત મીનીટમાં ઉતારી “જ્7ુતચાને ધી લગાડીને 
તેમાં નાખી ખી લગાડેલા કાંસીયાના તળીયાંથી સરખે પોણી ૪'ચ 
ભરો થાપી ઠરૈને ડાયમ*ડ ધાટના કાપ સુકી તવાથાથી કટકા ઉપાડી 
લેવા. પચીસ ઇડાંની સફેદી વજન શ્યાસરે એક શેર જેટલું થાય છે 


હલવે ઈંડાને. 


તદન તાજ” ડાં ૨૦, સે ખાંડ શેર શા, સોહ્‌હુ' મીઠાઇનું 
ઘી શૈર્‌ ગા, નવી ખદામની ખીજ શેર ૦1, છુ'દેલી એેળયી તથા 
જાયફળ દરેક વાલ પ ગમેટલે બેખ્ખાની ભા. 


ખદામને છેલી ધોઈ નુછી કોરડી કરીને જદી છુ'દવી. પંડાંને 
ભાં ખાવાના કાંટાથી ખાખ તરેહ દાહવીને કલઇ ભરેલી તપેલીમાં 
નાખી માહે ધ્ધ, ખાંડ તથા ખદામને ખરાખર ભેળીને ધીમે ખળતે 
સુકી જ૪રાબી હાથ રાખ્યાં વગગ ચમગચથી ધુ'ટ્યા કરવું અને 
ખ*ધાય તેવુ થાયને અએળચી નવફળ ભેળીને ઉતાશને ખુનચામાં 
નાખવુ ભતે હાથ ડાજે નણી તેમ દાબી દાખીને તેમાં છુય છુટયા 
રહેલા દાણા હોય તે ખઅધુ' એકડું કરીને ધી લગાડેલા કાંસીયાનાં 
તળાયાથી પોણી ૪ ગ ન્તદ૬ુ' થાપી «રા ઠરેને કાપ સુજઝીને કટકા 
ઉપાડવા. ઈંડાં તદનજ તાન હશે નહી તો હલવો વીસરે! લાગશે, 


હલવો અ'જરને. 


સોજા તાજ મોટાં છોલેલાં અ'જીર રતલ ૨, સોજી' મીઠા- 
છનુ' ષી તાળા પ, છુ'ર્લી એળચી તોળેા ના તથા જાયફળ તોળો 
બ, સોજે ગોલાખ પાશેર બા. 


વીવીધ વાંની, ૨૧૮૭ 


અ'જીરને કોડીનાં વાસણુમાં નાખી માહે ખાંડ ભેળી ખુખ 
ભષડીને સેજ પણુ ગાંગડો રાખવો નહી, પછી ક્લઈ ભરૈક્ી તપે- 
લીમાં નાખી ઢાંકણુ ઢાંકી ઇ'ગારે મુકી માહે જેરા શ્માવેને ઉ'ધાડી 
યમસ ફેરવીને પાછું કી સ્મવારનવાર ઉ'ધાડી એમજ ચમચ ફેરવ્યા 
“કવી અને ગઝઅ*“9રનાં ખીવાં છુયાં પડે તેને ચમચથી કાઢયા 
કરી સેજ ધી થાયને ધી નાખીને ઘુ'યયા કરવુ' અનને વણુ* ધટ 
થાયને મ્રોાલાખ મળવી તે ખળ રહેને ગ્મેળપી ન્યફળ ભેળીને 
ઉતારવુ' શ્યનૅ તદન ક્લઈ ભરેલા ખુતચાતી વચમાં ધી લગાડીને 
'તેમાં નાખી ઘી લગાડેલા કાંસીયાનાં તળ1યાંથી પાણી ઇ'ય જરા 
થાપવા શ્યને ખીજે દીને ઠરેને ડાયમ'ડ યા સોરસ કટકા કાપી 
તવાથાથી ઉપાડી લેવા, મમે તો હલ્યવો ઉતાર્યા પછી ગોલાભને ખદલે 
ગોલાબનુ' એસૅન્સ ત્રીસ ટીપાં ભૈળવું, 


હલવો કમોદીયા કદને. 


મજહના સારી જાતનો સોળ કમોદીયા કદનો છેડા તગ્ડને 
પોડો ભાગ કાપીને કાઢી નાખ્યા પછી વગઞમાંનો ૬૬ રહે તે તથા 
સોજુ' ધી ૬૨% શેર ર્‌, જે। જ ખાંડ શેર ૨, ભાંજેલાં નવાં પસ્તાં; 
નવી ખદામતી ખીજ તથા કીસમીસ દરાખ ૬રેક નવટાંક, છુદેલી 
ગેળચી તથા જયફળ ૬૨ક તેોળા ગા, ધણુ! સોજે મોલાખ નાના 
ચપમસયા ૩. 


ખદામ પસસ્‍્તાને છેલી ધાઈ નુછીને કોરડું કરવુ' ભને 
દરખ્ખને સાફ કરી ધોઈને કેરડી કરવી. પછી તદન કલઇ ભરેલા 
પાઠીયામાં ઘી કકડાવી તેમાંથો ખરાખર ષુ'માડો ્તકળેને માહે ખધેા 
સેવા જુદે જુદે તળી કાઢી બદામ પત્તાંને ન્નદુ" જુ"દવુ*, કહને 
પોઈ સોજો કશ જદી કાતરીઓ કાપી નરમ ખારી છાલ છેલવી 
સ્મને સે*બી ગાંગડો રહે નહી તેમ કરછીથી "ઝુખ મસળી તળતાં 
ખાકી રહેલા વીની તપેલીમાં ખરાખગ મેળવી ખાંડ ભેળ કોલસાન 
ઇ'ગારે ધુ'થ્યા કરી હેઠે લાગવા રેવુ' નહી યને ખ'ધાય તેવુ* કઠણુ 
થાયને બીજે બધે! સામાન શેળી બે ત્રણુ મીનીટમાં ઉતારી ધ 
છુટ્ઠુ' પડયુ" હોય તે બધુ કાઢી લઇને સાફ કેરડા પ્ુતચાની વચમાં 
નાખી કાસીયાનાં તળીયાંથી પોણી ઇચ જદો થાપી ડ'ડો થામને 
ફાષ સુકીને તવાયાથી કટકા ઉપાડા લેવા. વધારે મીઠો હલવે। પ્સ'૬ 


૨૧૪૭૨ બોજોધ વાંનીન 


હોય તો ક શર *દર્માં પોણેિ। શરને હીસાબે ખાંડ લેવી, ખીજ 
રીતે એ હલવા ખનાવવા હોય તો! ઉપર સુજખ ખધાં ધીમાં પહેલે 
એવાને તળી કાઢ્યા પછી બાફેલા કદની કાતરીએ) આ્મથવા કટકા 
કાપી એન ધીમાં ચુલે મુકી રીક ખદામી રંગને. થાય ત્યાં સુધી 
ચમયથી ભાંજીયા કરીને ખધો છુયો પાડતાં રહી સેજ રતાસ પકડેને 
ખે શેર ફ'૬માં એક મેર સોજી મેદા ખાંડ ભેળી ધોડીવાર ચમચથી 
રેરવ્યા કરવુ” તપને ખાંડ પીગળેને ઉપર સુજખ ખાકીનેો સામાન 
બભેળીને ઉતારવુ*. ગઝે હલવા થાપવા જેવો થશે નહી, પણુ 
પાસોાનજ રહેશે. 


હલે રતાળુ ક'ટને।. 


ઉપર્‌ કમોાદીયા ક“દનો હલવો બે રીતથી ખનાવવા લખેલુ” છે 
તે મુખ ખધે! સામાન લેષા પણુ કમોદીયા ક'દને ખદધે રતાળુ 
“દ લઇ તેમાંજ લખેલી તંીતે ગે કદને હલવો ખનાવવો. 


હલવો કેરીને. 


સે! ખાંડ રતલ પ, કોઇ પણુ સારી જતની સાખા, વગરની 
કાચી કેરીતા છે!લેડા કટકા રતલ ર સે!જી' મીઠાઈનુ' ધી રતલ ૦11, 
છુ'રેલી ખેળચી તથા શજયડળ ૬૨ક તેળો બા, ધણુ સાજે મોલાખ 
વાળનગ્લાસ ૨. 


કેરીના છે!લેલા કટકાને કોડીની ખરણીમાં પુરતું &*ડ' પાણી 
રડીને ખાર કલાક ભીતવી રાખ્યા પછી કાઢી સેજ ધોાપ્તનને તદ્નજ 
કલ ભરૈપી તપેલીમાં ખે શેર પાણી સાધે ઢાંકીને ધીમી ગ્યાંચે ચુલે 
સુકવુ' બતે કેરી નરમ યાયને ખધુ' પાણી કાઢી નાખી માહે સેજબી 
ગાંગડો રહે નહીં તેમ કલઇ ભરેલી કરછીથી કું'ટબુ . ત્યાર ખાદ ગક 
સે તપેલીમાં પાંચ શર પાણી સાથે ખાંડને ચુછે સુકવી જને બે 
ત્રણુ જોશ આવે ત્યારે અડધા પાશેર દુધ સાથે ખેટલુ'જ પાણી 
શેળીને તપેલીમાં રેડવું. તે પછી ખીન ખે ચાર નેશમાં શીરે। તદન 
નીતરે થાયને ઉતારી જરાવારે ઉપર મેલ જાવે તેને આંધરાંની 
યમચયથી દાઢી નાખ્વો અને તદનતજ કલ૪ ભરેલાં તપેલાંની ઉપર 
ભીનવીને નીચવેલાં કપડાંને ઝોળાનીકાની ઢીછુ' જેવુ' ખાંધી તેમાંધી 
શીરાને ગાળાને તેમાં ધુ'ટેલી કેરી તયા ધી નાખી ચુશે મધ્યમ ખળતે 


થીનીધ વજાંની. ૧૪૭૭ 


ધુ'ટયા કરવુ' શ્મતે જમતા જેવુ” ધટ થાય ત્યારે ખારીનો ખધે” 
સામાન ભેળાને ઉતા? તદનજ કલઇ ભરેલા ત્રાંખાના ખુનગાને ધી 
લગાડી તેની વયમાં રેડી ખીજે દીતે ઠરને કાપ મુઝીને તવાથાવડે 
કટકા ઉપાડવા, પણુ કડણુ કરીને ડાપવુ” નહી, ગખે તો સેજ પાકપર 
«તલેલી કેરીનો ઉપર મુજખજ છહુલવે ખતાવવે। પણુ તેને ખાર કલાક” 
પાણીમાં ભીતવવી નહી, એમજ લેવી, 


હલવા કેળાને. 


સોન્ન' માઢાં તળવાનાં વસઇનાં કેળાંની છાલ છોલોને રતભ્ર 
શ, સોઈ બાંડ રતલ ૧, સોજુ' મીઠાઇનુ ધી રતલ -૦॥, તવી 
ખદામની ખીજ તયા ભાંજેલાં તવાં પસ્તાં ૬૨૬ તાળા પ, છષુ'રથી 
ખેળચી તેોળા ગા તથા જયફળ તાળા બ, ધણુ સાજે મોલાબ 
નાનો ચમચો ૨ સ્મથવા ગોલાખનુ' એસેન્સ ટીપાં ૩૦* 


ખદામ પસ્તાંને છોલી ખારીક સ્લાઈસ કાપી ધે!ઇ નુછી કોરડી 
કરીને મોઠી કઢાઇમાં થી કકડાવી તેમાંથી ષુ'માડો તીકળેને એ 
ખેલને તેમાં જુદુ' જુદુ' ખદામી-2'ગનુ' તળીને ગ્માધરાંતી ચમચી 
કાઢવું. ત્યારે ન્મા૬ કેળાંને ઉભાં ચીરી ત્ય'દરેની ખધી નેસ કાઢી 
નાખી શ્કકેક કેળાના ઉભા ચાર શ્રાર કટકા કાપી ધને કલઈ ભરેલી 
તપેલીમાં નાંખીને તેમાં બદામી ?ગનાં તળી કાઢી ગરમ છેય 
તેટલાં ક્લઇ ભરેલી કરછીથી “ખુબ ધુ'ઢીને માવા જેવાં કરીને . 
પાછાં ષ્ીમાં નાંખી માંહે ખાંડ ભેળી ૪'ગાર્‌ ધુ*ય્યા કરવું *્મને ષઢ - 
થાયને ખા#ીનો સામાત ભેળાં ત્રણ ચાર મીતીટ પછી ઉતારીને 
મ"દર્થી બૂષુ” ધી કાઢી લધ્તે કેળાંને એક સાફ ખુનચાની વચમાં 
કાઢી કાંસીયાનાં તળાયાંથી પોણી “ચ જરે હલવો યાપી જરા 
ઠ'ડો થાયને છરીથી કાપ સુકીને તવાથાવડે કટકા ઉપાડી ધેવા. 
ચુલાપર્થી બણુ। કઠણું કરીને ઉતારવા નહી, કેમકે હલવો ઠડો 
થયા પછી ધણુ।ાજ કઠણુ થઇ «૪૨. 


ખીજ વીતે હલવો! ખનાવવા હોય તો આખાંજ કેળાને છાલ 
સાથે ઠડાં પાણીમાં નાખી સુણે સુકી ખે જે ભાપીને ઉતારી 
તુરતજ છાલ છે!લીને ઉપર લખૅભાં વજને સવા રતલ લઇ ચીરીને . 
અ'દરની નેસ કાઢી નાખી ખુખ ધુ'ઠીને ઉપલા હીસામે ખાંડ લઇ 
તેનો જરા ટાઈટ શીરે! કર ક્લઈવાળો તપેલીમાં ગાળીને તેમાં 


લર 


૧૪૭૪ વીવીધ વાંની. 


ધુ'ટેલાં કેળાં મેળવી ઇ-ગાર્‌ સુષ્ઠી ધુ'ટયા કરવુ' શને ખદામી રગના 
યામને ઉપર સુજઅનુ ધી નાખી ઉપલી રીતેજ જરા પોચા હલવો 
તેયાર કરીને થ!પવે. મર? પડે તે! શીરાને ખદલે ગોમાં પણુ 
ત્મમથીજ ખાંડ નાખવી, તેમજ ગમે તો ખદામ પસ્તાંની સ્લાપ્સને 
પૂણુ તળીયા વંગર કાચીજ નાખવી. ઉપર ભખેલો પણેણો હલવા 
લાલ થાય છે શ્યને આગે હલવે પીળા ધાય છે. 


હલવો કેળાંનાો ૨ જે. 


મળહનાં જદાં મોમાં પાકેલાં પણુ તદન નરમ યથયલાં નશી 
હોમ તેનાં સોન્ન' વસધનાં કેળાં લેવાં *યને તેની છાલ જોલી ગ્વકેક 
ળાના ઉભા ચાર ચાર ચીરીયા કાપી સ'દરતી ખધી નેસ કાઢી 
નાખીને પછી એ કટકાને તોળીને બે રતલ સેવા ગમને તેને પહેલે 
યમથાથી ભાંજને ખરાખર મેળવ્યા પછી તદનજ સાદ્‌ સુકા પાતા 
ઉપર ધણુજ ખારીક મેસ જેવુ' વાટીને માંહે સેજ્બી ખાખી 
કગર્સં ગખવી નહી. પછી સોજી દોઢ રતલ શાકળીયા પ્યાંડનેો 
કચય્‌। કાઢી સાફ કરી કલઈ ભરેલા સાફ પાઢટીયામાં નાખી તેમાં 
પેલાં પીસેલાં કેળાને સારીકાની શેળી ગેેકરસ કરી ચુણે મધ્યમ ખળતે 
શથી લાગે નહી માટે કલઇ ભરેલી ચમચથી ધુ*ટયા કરલુ' મને સેન 
રતાોસ પકડવા માડી યમત્ર ફેરવતાં તપેલીયી મ્ળળગુ યપ્ને કરીયા 
ક૪ ત્યારે તેમાં બાગક છુંરેલી એળચી તોભા ૨ તથા નય- 
ફૂેળ-તોામો ગા ને ખરાખર મેળવી ધણૃ' ચીવટ કરવુ' તણી પણુ 
મેળવધીની ગાળો થાય તેટલુ'” ચીવટ થાયને કલાઈ ભયથી 
થાળીની થયમાં ખષુ કાઢી પોણી ઇ*ચ જાદો સદફ્‌ા૪દાર ઉલવા 
થાપવા અને ઠ“ડો થાયને ડાયમ'ડ યા ચોરસ કટકા યાય તેમ છરીથી 
કાપ સુને હાયથડે કટકા ઉપાડી લેવા. એ હુલવે। સારે લામે છે. 
મમાસરે જડ પાટા કેળાંમાંથી ઉપલાં વજનના છે।લેલા કટકા નીકળે છે. 


હલવે! કેહેળાં અથનતા રેોધીનેો. 
ભુસુ 'કાહોળાને છેલી ગર તથા 'વીયાં કાઢી નાખી નાના કટકા 
કાપી પાકટ કોહોળાંના કટકા શેર ૪ અને કુમછુ' હેય તો તેના કટકા 
શૈર પ, સોજી ખાંડ શેર ૨, સોજુ' મીઠાપ્તું ધી ચર ગા, છુ'દેલી 
ગમેળચી તેળા બા તથા જયકફળ તોળો ભ, ઘણુ સોજે મોલાખ 
નાના યમચા ( દેજટ'સ્પુન) ૪, તાજુ ઇડુ ?. 


લીનીણૃ વાંનીઃ ૧૭૭૫ 


કાહોળાને સાજ તપેલીમાં ઠડાં પાણીમાં નાખી લંજીને ધીમે 
ખળતે સુક્તું અને તદન નરમ થાયને ખોષયાંમાં નાખી ખધુ' પાણી 
નીકળા જયને છાંડી કાઢવુ'. પછી ઇડાંને સે!જુ' ધોઇ સાધ તપેલી -1 
ખાંડ નાખી તેમાં કોટળાં સુષાંજ ૪ડાંને ભચયડીને ખરાખર મેળવી 
હઢી શર પા'શી રેડી ચુલે ખળતાં ઉપર ઉ'વાડ મેથી ચાર કકરા 
પાડી ઉતારીને ઢાંકવુ* ચ્યને છેડી વારે ઉપર મેલને] પોપડો ખ'ધાય 
તેને સ્યાંધપંની યમયથી કાઢયા પછી તદન કલપ ભરેલાં તપેલાંની 
ઉપર ભીનવીને તીચવેલાં કપડાંને ઝોળાનીકાની ઢીળુ' રારીવડે ખાંધી 
તૈમાંયી શીરાને ગાળાને માહે છ'ડેલુ" કાહાળુ' તથા ઘી નાપમી વીસેક 
* મીનીટ ધામે બળવે ઉંઘાડું' ચુક્વુ*. પછી હેઠે લાગે તહી માટે શ્યવાર - 
નવાર ક્લછવાળી ચમગચથી લુ'ટય! કરવુ ગ્યને ઘી છુટુ' પરી હલવો 
કઠણુ થાયને ઉતારી ખષુ ધ કાઢી નાખીને ખાકીનો સામાન બૈળી 
તદન કભઇ ભરેલા ખુનચાને જરા ધી લગાડ તેની વષમાં નાખી 
ધી લમાડેલા કાંસીયાનાં તળીયાંથી દોઢ ઇમ નનદેો થાપી ડરેને ખીજે 
દીને ડાયમ'ડ યા ચોરસ ફટકા થાય તેમ કાષ ચુષીને તવાયાવડે કટકા 
ઉપાડી લેવા. ગમે તે બદામની ખીન્ઝ તથા ભાંજેલાં પસ્તાં ૬૧૪ 
હહઢી તાળા? છોલીને બણી બારીક સ્લાઇસ કાપી ધે!ઇ નૃછી ઉોારગી 
કરીને હલવો થાપીયા પઝી ઉપ? ભભરાવીને પછી કાંસીયે ફેરવવો, 
ઘણું પાકટ રોધીનો હલવો પણુ કોહાળાંનીજકાની ખનાવવા, એ 
હલવા! મજહને। થાય છે, 


હલવો કોહેળાંને, 


તદન પાકટ નવાં કોહોાળાંને છેલી ગર તથા ખીથાં કાઢી 
નાખીને સોપારી જેટલા કટકા કાપી પાણીમાં તદન નરમ “ખાદી 
બોયાંમાં તાખ્વુ' ભને ડ'ડુ થાયને સોન્ન” મજબુત ખાડીનાં કપડાંમાં 
પોતળુ' ખાંધીને ખે દીવસ ટાંગી રાપ્થા પછી છોડીને કાહોળાંને 
તોળા તે શેર દસ થાય તો તેમાં સો સારીશ્યસ પખાંડ પદર શર 
નાખી હોથવડે ભચ્ડી ભાંજતે માહે સેજખી ગાંગડો રાખ્યા નહી. 
તે પછી કલઈ ભરેલાં તપેલાંમાં નાખી ધીમે ખળતે ચુલે ઉ'ધાડુ” 
સુજી ચમચી ફેરવ્યા કરવું અને સુકાં ધઉ'તા ખે તોળા ડુધને એક 
પારીર્‌ ઠડાં પાણીમાં પીગળાવી તપેક્ષાંમાંની ખાંડ પીગળે ત્યારે એ 
૬ુપ રેડી ફેરવ ડ્રેરેવ કરી બ'ધાય તેગુ* કડણુ થાયને કલાઈ ભરેલા . 


૧૪૭૬ વોવીધુ માતી 


"મુનચાને સેજજુ' મીઠાઇનુ' ધી જરા લગાડી તેની ₹વચમાં નાખી 
કાંસીયાનાં તળાયાંને જરા ધી લગાડી તે વડે પોણી ઇતર જરા 
હલવા થાપવા ભને આગમચયયી સે।9 ખદામની નવર્ટાક “બીજને 
ખેલી ખારીક સ્લાસ્સિ કાપી ગમે તથા છુ'દેલી ખેળચી તોળા ન૦॥ 
તથા નયફળ તળા ૦ ને હલવાતી ઉપર ભભરાવી સ્લાઇસ ૬ાખવા 
માટે ઉપર પાછે હલકે હાથે ચ્મળને। કાંસીમો ફેરવવો, પછી ઉપર 
કપ્ડુ' ઢાંકીને રહેવા દેલું' સતને દેલવેો। ખરખર ઠરીને ઉપર પ્યૉડની 
પાપડી ખ'ધાય ત્યારે ડાયમંડ કારના કાપ સુછી કટકા ચુ'થાય 
નહી તેમ ધારવાળા તવાથાવડે કટકા ઉપાડી ફેરવીને ખાન્ન* વાસણુમાં 
ઉલટા સુકવા. ખ્ારણુ હેડેનું પડ નરમ રહે છે તે એમ ફેરવીને 
મુક્યાથી તેની ઉપર પણુ ખાંડ ખ'ધાય છે. તદન પાકટ રદાધીનેો 
હલવો પણુ ગેેન્ટ રીતે ખનાવવો. 


હલવો કેહાળાનો ૨ જે. 


નેવાં પાકટ ભુગં કોહોાળાંને છેલી ખીયાં તથા ગર કાઢી 
નાપ્પીતે પછી તેના કટકા કાપી તદતજ નરમ ખી ખોયાંમાં નાપ્પી 
ખષુ* પાણી નીકળી ગયા પછી છાંડી કાઢીને "ખાડીનાં | મજબુત 
કપડાંમાં જરા જરા નાખી નીચવીને ગ્ઝ'દરનુ' ખધુ' પ્‌!ણી. કાઢી 
નાષ્ષા પછી તોળેલુ કોહાળું શર પ, સોજી મોરીશ્યસ ખાંડ શેર ૪, 
સોજુ* તાજુ શે'સનુ' દુધ શૈર ર, સેજુ' મીઠાપનુ' ધી શેર ૨, નવી 
ખદામની ખીજ તથા સો”્ુ' સુકુ' થઉ'નુ' દધ ૬રૈક શેર ૨, સેન્ન' 
ભાંજેલાં પસ્તાં શેર ૦1, ગ્મેળચી તાળા ૩, જાયફળ તોળો ૨, 
ઘણુ। સાજો ળોલાબ ખપ સુજખ. 

ગેતેળચીના દાણા તથા જાયફળને છુ'દવુ', ખદામ પસ્તાંને 
જીલી ખારીક સ્દ્વાપ્સ્‍સ કાપી ધોઇ નુછીને કોરડી કરવી, 
પ્રઉ'નાં દુધને કોડીનાં બોલપાં નાખી માહે ગોલાખ મેળવીને 
દુધપાક જેવુ” ષટ કરવું. પછી તંદનનજ કલઇ ભરૈલા સોટા 
પાટીયામાં નીચવેલુ' કોણેળું નાખી તેમાં થોડુ' થોડું કરી ખધાં 
સતાં દૂધને ખરાબર્‌ મેળવીને ચુણે ધીમે ખળતે મેલી કલ) ભરેલી 
ગૃમચથી ધુ'ટયા કરેવુ' *ને માવા નેવું' કઠણુ થાયને માહે ધી 
ના"મીને જ્ીફે' છાલ તળવુ”. પણુ ઉપર મુજખ ગમે કોહોળુ' થાય 
તેટ્રભાં ખીજે ચુધે ખાંડનો રોળી પડતો શીરે તૈયાર કરી ષઉ'નુ 


વીવીધ:વાંની. યજુદ્ધછં 


દુધ હેઠે ઠરી જાય છે તેને પાછુ' ખરાખરે રોહવીને તળેલા માવામાં 
મેળવી હાય રાખ્યા વગર જરાવાર ધુ'ઠઢીને પછી શીશ ભેળાને 
ધુ'ટ્યાજ કરવુ" તમને ચીવટ થવા ભભાવેને માહે અડધે! પામેર મોાલાખ 
શળવી જરાવારે એળચી ન્તયદળ ભેળીને ઉતારી ડલઇ ભરેલા 
ત્ાખાના અઆ્ુતયાંને સોજુ' સીઠાઇનું ધી જરા લગાડી તેની વચમાં 
હલવે। નાખી ધી લગાડેલા કાંસીયાના તળોયાંથી પોધીથી એક 
ઇચ જરો થાપી ખરખર ડરને ડાયમ'દ ચથકારના કાપ મુકીને 
તવાથાથી કટકા ઉપાડવા ગમે હલવે। મન્નહનેોઃ થાય છે. 


હલવે! કેહોાળાંનો ૩ ને. 


તદન પાકટ નવાં ભુરા કોહેળાંનાં ચીરીયાં કાપી છાલ છેથી 
ગર તથા બીયાં કાઢી નાખ1ને નાના કટકા કાપી તે તથા સોજી 
મોારીશ્યસ ખાંડ દરેક શેર ૧૦, સોજી' મીઠાઇનુ' ધય ૧ર ૦1, છુ'દેલી 
એળચાી તોળા બા! તથા જયફેળ તાળો ૦, ઘણા સોજે મોલાબ 
પાશેર બા, લગાડવા માટે સોજું ધપ ખપ સુખ. 


કાણેળાંના કટકાને પાણીમાં તદન નરમ ખાદી બોયાંમાં 
ખોસાવી કાઢી બખષુ' પાણી નીકળી જાયને ખોયાંમાંથી છાંડી કાઢી 
થોડુ' ધોડુ' ખાડીતા મજખુત કપડાંમાં નાખી નતીચવીને ખધુ' પાણી 
કાઢી નાખવુ*. પછી આએ ચોપડીમાં શીરે બનાવવાની રીત છાપેલી 
છે તે જ્ુજખ ખાંડનો પતળોા શીરે। કરી તેમાં છાંડેલું' કોહેછુ તથા 
ખી નાખ1 ધીસે ખળતે ધુ'ઢયા કરી બ'ધાય તેવુ' થાયને ખાકીનેો 
ખધેો સામાત ભેળી ખે ત્રણુ મીનીટ પછી ઉતારીને ઉપર પહેલો 
જાહેળાંના હલવા છાપેલા છે તેમાં લખેલી રીતે યાપી તેમજ 
રાપ્યા પછી તેજ રીતે કટકા કાપવા, તદન પાકટ દોધીને હલવો 
પણુ ગજ ગીતે ખતાવવેો. 


હલવો કેહે!ળાના ગરને. 


તદન પાકટ ભુરા કોહાળાંનો ગર લઇ માહેથી ખીયાં કાઢો નાખી 
પાણીમાં તદન નરમ ખાડીને કાઢી લઇને કરછીયો લુ'_ી ભધાં 
કટકાને બરાખર ભાંજ ખાડીનાં કપડામાં થોડ થોડ નાખી તીષવીને 
તદનજ ખધુ' પાણી કાઢી નાખ્યા પછી તોળેલું તે શેર બ, સે! 
સફેદ મેદા ખાંડ સેર બા, સોજુ મીડાઇનું' ધી નવઢાંક, નવી 


(૪૭૮૭ વીવીધ ભાંતી. 


અદામની ખીન તથા ભાંજેલાં નવાં પસ્તાં ૬રેક તાળા 1, એળચી 
તોળા બા, *નય૬ળ તોળોા ૦, સોજી' તાજી ભે'સનુ' દુધ શેર ૦. 


એળચી નયફળને છુ'ઘ્લુ. બદામ પસ્તાંને છોલી ધે!ઈ નુછીને 
જારડું કરી કઢાઇમાં ધી કકડાવી માહેથી ખરખર ખુ'માડો નીકળેને 
મેઉ જુદુ' જુદ તળો કાઢીને છુ'દવું'. પછી ગક કલઇ ભરેલા પાઠીયામાં 
દુધ નામી માહે બાફેલા કોહાળાંના ગરને ખરાખરે મેળવી ધીષે 
ખળતે ધુ'ટયા કરલુ' શ્યને માવા જેવુ' થાયને ખદામ પસ્તાં તળીયા 
પછી વધેલું" ધો ચ્યુદર નાપ્પી ટ્રેરથ ફેરવ કરી રીકા લાલ ર ગન” 
તળા ઉતાળીને વુતઃજ માહેથી કાઢી લઈ ખીછી ચમેવીજ તપેલીમાં 
પપાંડનો ધણુ। ધાડો ઢાઇટ શીરે કરી તેમાં ગે તળેણો માવો નાખીને 
ધુ”ટયા કરવુ અને શ્ય'દર બૌતા પરપોટા છુટવા માડે કે તુત ઉતારા 
પાડી ખેળચી ન્નયક્‌ળ ભેજી કલઇ ભરેવી યાળીને ધી લગાડી તેની 
વચમાં હેલવેદ નાપખ્પી રોહેક ઈ'ચ જદો હલવો યાપી ખ'ધાયને કાપ 
સુકી તવાથાવડે કટકા ઉપાડવા, 


હલવા ખજીરને।. 


સોજો ખજુર મર ૨, સોજી મીઠાઇનુ' થી તથા સો ખાંડ 
દરેક શેર 1૧, નવી ખદામતી બીન શેર બા, છી'દેલી એળચી તથા 
જયકફળ ૬૨ક તાળો ગા. 


ખદામને છેલી ધોઇ નુકી કોરડી કરી મોટી કઢાઈમાં ધી કકડાળી 
તેમાં રીછી લાલ કકરી તળા ઉતારીને આંધરાંતી ચમચથી કાઢી 
લઇને પીતછીની ખલમાં છુ'૬ડી. પછી “ખજીરને ખરખર સેનને કરી 
ઠરીયા કાઢી તાખી ધીને પાછુ* ચુલે સુકી કકડેને તેમાં ખજુરને પોચો 
તળી ઉતારીને કોડીનાં પ્લેતરીશમાં કાઢી લઇ મસળાને નરમ માવા 
જેવા કરવા ત્યાર ખાદ ખાંડને જરા થાસવાળો શીરો કરી ક્લઇ 
ભરેલી તપેલીમાં ગાળીન માહે ખખુરને ખરાખર્‌ મેળવ્યા પછી ધળ 
નાખો ખદામ ભેળી ષીમે ખળતે મેલી હાય રાખ્યા વગર ધુ'ટયા કરી 
બ'ધાય તેલુ' કઠણુ થાયને ખએળચી નયફળ બભૈતલી ધી લગાડેલા 
ખુનચાની વચમાં કાઢી પે!ણી ઇ*'ચય જરો હલવો થાપી ડરેને કાષ 
સુકીને તવાથાયી કઢકા ઉપાડી લેવા, 


વોવોધ વાની . શ૪ણટ 


હલવા ગાજરને. 


આભે વીવીધ વાંતીમાં ગાજર્પાક છાપેલા છે તેમાં લખ્યા 
મુજખનો ખધે  તેટલોજ સામાન લેવો પણુ એમાં ૪ડાં ઘેવાં તલી 
અને તેમાંજ લખેલી રીતે ખનાવી કઠણુ જેવું થાયને તદન કલાઈ 
ભરેલી થાળોમાં થવા કોડીનાં ફર્લેતદીશમાં નર માખણુ- લગાડી 
તેમાં આએ મેળવણી નાખી કાંસીયાનાં તળીયાંને થી લગાડી તે વડે 


પેશી ૪ જદો થાપી બીજે દીને હદ્મવા દરને કાપ હો 
તવાયાથી કટકા ઉપા લેવા. 


હલવો ગાજરનો ૨ જે. ન 


સ્મારમે ચપડીમાં ગાજરપાક છાપેલા છે તેમાં લખેલી ડી્‌તે 
કાપેલા ગાજરના કટકા શર ?, સો શૂાકરીયાં ખાંડ સૈર રા, 
સોાજુ' મીઠાઇનુ" ધી રર બા, ષુ'દેથી ખેળચી તેોળો બા તયા 
નયપ્રળ તેળા બ, ધણુ સાનને ગોલાખ નાના ચમચા ૬. 

ગાજરના કઢકાને તદન નરમ ખફી માહેધી બજું પાણી કાઢી 
નાખીને કઃછીથી મરાખર લુ'ટીને માવા જેવુ કરવુ”. પછી પાંડને 
ગાસવાળો શીરે કરી કલ ભરેલી તપેલીમાં ગાળાને તેમાં ઘી તથા 
ગાજરને સારીકાની મેળવી ચુણે ધીમે ખળતે મેલી હાથ રાખ્યા 
વગર ધું'ટયા કરવુ' ચ્ચયને કડઠણુ યાયને ગોાલાખ મેળવી તે ખળાને 
પાછ કહણુ ગોળા યઇને તપેલીને વળમે નહી ત્યારે ઉતારી ખેળચી 
જાયપ્ૂળ શેળાને ઉપર ગાજરના પહેલા હુલવામાં લખ્યા સુજબ 
થાપી તેજ પ્રમાણે ખીન્ે દીને ઠરૈને કટકા કાપી કાઢવા.! 


હલવો ધડ3નાં દૂધને, 


સોશ ખખડવા ધઉ ટીપરી ૨, પેો!રીર્યસ ખાંડ શેર પ, સે્ઝી' 
મીડ્‌ધતું ધી શૈર રા, તવી બદામની ખીન્સ્ડુ ભાંરેલાં નવાં પચ્તાં 
તથા ચારોળી ૬ર્‌ક શર ભ, સોજો બાવળનો ઝુદર નવટાંક, છુ'દેલા 
અમેળચી તથા *ય%ળ ૬૨ક તોળોા ?, ખારીક છુરલાં લવ'ગ તોળો 
મા, ધણુ! સોજો મોલાબ નાના યમમા (દેઝ્ટમસ્પુન) ૬, વેનીલા 
એસેન્સ નાના ષમપા ૩. _ . 

સ્માખે વીવીધ વાંનીમાં ખઘમ, પસ્‍્તાં તથા ચારોળ ખોલવાની 
રીત છાપેલી છે તે પ્રમાણે એ ત્રણુડેને છોલી પહેલા બેના: કઢંકા 


"૧૪૮૬ વીવીધ ષાંનો. 


કાપીને પછી ખધુ' ધોઈ નછીને કોર્ડ કરવુ'. પછા આએ 
સાપડીમાં ધઉ'તુ દુધ કાઢવાની રીત છાપેલી છે તે સુજ્બ બઉ'ને 
ભીનવી દુધ કાઢીને કપડાંમાંથી ગાળીને ખધુ' પાણી તીપારી કાઢયા 
પછી ચ્્‌*'દર થોડું પાણી રહેવા ૬ઈ રાહવીને $ડુધપાક કરતાં સેજ 
પતળુ' કરવુ*, પણુ એ રીતે દુધ તેયાર થાય તેની પદર કલાક 
*ગાઉથી ગુદરને સાફ કરી કેોડીતાં વાસણુમાં બે પાશેર 
ડાં પાણી સાથે ભીનવી રાખ્વો. પછી પાંડનો પતળો 
શીરે કરી તદન કલજ૪વાળા મોટા પાટીયામાં ગાળી ઠડ પડેને 
ઝુ'દરને પાણીમાં ખરાબર મેળવી જાજરાં કપડાંથી ગાળવા ગને 
ગમે ગુ'૬?, ધઉનું દુધ તથા ધીને શીરામાં મેળવી ચુધે ધીમે ખળતે 
ધુ'ઢયા કરવુ' *અને ખ'ધાય તેનુ” કઠણું થાય મ્મને ધી ખરખર છુટુ' 
પડેને ખાકીના સામાન ભેળીને ઉતારી ક્લઈ ભરેલા ત્રાંખાના 
ખુનયામાં નાખ પોણી ઈ ય જાદો હલવો થાપી ઠરેને કાપ મુષ્ટીને 
તવાથાવડે કટકા ઉપાડવા, 


હલવા ધઉ'ના દુધનો ઘી વગરનો, _ 


સેકી ખાંડ શેર ૨, તાજુ સુક્વેલુ' ધઉ નુ” દુધ શેર ૨॥, નવી 
અદામની બીન્ઝ તાળા ૩, સો।%9 “ખરશી કેસર વાલ રા એટલે બે 
ઘ્ાનીનાં ગ્મૂડલાં વજનની, સોને ગોલાખ પાશેર ૦11. 


ખદામને છોલી ચીરીને ઉભાં બે ફાડચાં કરવાં. કેસરને જરા 
સૈકીને પીતળની ખલમાં ખાર્‌ીક વાટવી, પછી ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં 
ત્રણુ શેર &'ડુ' પાણી રેડી તેમાં ધઉનાં ડુધને બરાખર મેળવીને 
માહે "ખાંડ તયા કેસર ભેળી ચુલે ધીમે ખળતે ધુ'ટયા કરવું ગ્મને 
કઠણુ ને ચીવટ થાયને મોલલાખ ભેળીને ઉતારી કલઇ ભરલા ત્રાંબાના 
ખુતંગાને જરા ધી લગાડી તેની વચમાં નાખી કાંસીયાનાં તળીમાંને 
સેજ ષી લગાડી તે વડે પોણી ૪'ચ ન્નરદા હલવે। થાપી ઉપર બદામનાં 
ફાડચાં વળગાવી બીજે દીને કાપ સુજીને તતાથાવડે કટકા ઉપાડવા, 
કેસ? પસદ હાય નહી તે! ત નાખ્/ી નહી, 


હલવો તુવરનો દાળને. 


સે।9 ઝીણી નવી વુવરની દ॥ળ ઢીપશી ૧, સોજ મોરીરયસ 
ખાંડ; સોજું મીડાણ્નું ધી તયા સાજે નરમ પૃતની ગાળ દરેડ ગેર 


જોવીષ વાંની. શ્જ૮યૃ 


ઉ, નવી ખદામની ખીજ તથા ભાંજેલાં નવાં પસ્તાં દરેક તોળા પ, 
ગમેળચીના દાણા તાળા ૬1, જયડળ ૨॥, વેતીલા એસેન્સ નાના 
યષમચા ર૨ એટલે નાની સીસી 3, ગોલાખતનું એસેન્સ ઢીપાં ૫૦, 
તાજુ ઇડ ?. 


ગેળચી ન્નયફળને છુંદવુ', ખદામ પસ્તાંને છેલી અદામના ત્રણુ 
ને પસ્તાંતા ખબે આડા કટકા કાપી ધોઈ નુછીને કોરડું કરવુ”. 
દાળને ચુ'ઠી &ડાં પાણીયી ચાર વખત સોઈ ધોઇ કલઇ ભરેલી 
તપેલીમાં ખે શૈર ઠ'ડાં પાણી સાધે ઢાંકીને ધીમે ખળતે મેલવુ' નને 
ખધું પાણી ખળી દાળ સી?%ને તદન ગળો જયને ઉતારી કલઇ 
ભરેલી કરછીથી ધુ'ઠી તાખી ખરાખર ચેકરસ કરવી. પછી એક 
કલૂઇ ભરેલી તપેલીની ઉપર કલૃઇવાળુ' ઝીણાં ગંધરાંનુ' બોચું 
મુકી તેમાં થોડી થોડી દાળ અને જરા પાણી નાખ્તાં 
જછ ગમે શંતે ખધી દાળને કરછીથી છાંડી લઇને પછી પાછી 
ચુલે તપેલીને ઉ'ધાડી મુકવી ખને ખધુ' પાણી સુકવી દાળન કહઠણુ 
કરીન ઉતારવી, પણુ તૈમ કરતાં દાળ ડાજે નહી તેની સ'ભાળ રાખી 
ગમવારનવાટે યમચથી ફેરવવી, ત્યાર ખાદ જોળન કાપી ભુકો કરી પ્ાંડ 
સાથે એક તપેલીમાં નાખી ઇડાંન ધોઇ કેટળાં સુધાંજ ગમાં 
ભચડીને ખરખર મેળવી ત્રણુ પાશેર ઠંડું પાણી રૈડા સુલે મુકવુ 
સયને ખપુ' પીગળાને માહે ત્રણ ચાર ક રા પડેને ઉતારીને ગેક 
ડલઇ ભરેલી તપેલીતી ઉપર ભીનવીને નીચવેલાં ધોતાં ધટ કપડાંને 
સાળીનીકાની રોરીથી ખાધીને તેમાંથી શીરાને ગાળીને પાછે 
સુષે સ્કવો અને મન્નહનોા ધણુ! બાડો ટાઇટ શીરે યાયને માહે 
અર નાખ્વુ' અને તે પીગળી ન્નયને ઉતાર દાળમાં જરા જરા કરી 
ખધેા શાર્‌ા બરાખર મળવા ગેક્રપ કરીને પછી ધીમે ખળતે 
મેલ હેઠે લાગે નડી માટે શ્યવારતવાર ચમચ ફેરવવી ગને ધટ 
થાય પકી હાથ રાખ્યા વગર લુટયા ૪ કરી ખરાખરે કઠણુ થાયને 
ઉતારી માહે ખાકીનો ખધો સામાન ભળી શેક સોજા ખુનચાની 
વચમાં ખધુ કાઢી કાંસીયાનાં તળોયાંવડૅ પોણીયી એક ઇચ જારે 
હલવા યાપી ખ“ધાયને ડાયમ'ડ યા ચોરસ આકારના ગમે તેટલા 
નાના મોઢા કટકા થાય તેમ કાપ સચુકીને તવાયાવર્ડે કટકા ઉપાડી 
હેશેનું નરમ પડ કડણુ યવા માટે કટકાને ફેરવીને સુક્વા. ગએ હલવો 
મન્નહનો લામે છે. પણુ દાળને] હોવાથી બેન્ટ દીવસ ખાવે, 


૧૪૮૨ વોવીધ લાન 


હલવો રેોધીને।. 


ઘષ કુમળું નહી તેમજ ઘણ્‌' કડણુ પાકટ પણુ હાય નહી 
તેવાં મધ્યમસરનાં મોપં રાધીને ધોઇ ડીચકાં તરફનો ભામ કાઢી, 
છુટયા કરીતે હેડેનાં દાધીની ઉત્ની ચાર ચીર કાપી તેમાંથી બધાં બીયાં 
કાઢી નાપ્ખીને પછી ખે ચૌર તથા ડીષકાંને ઉબુ' છાલ સુધાંજ 
ખમણી સે!નન' ડ'ડાંં પાણીયી ધોઈ ગમે તો જરા ફટકીનાં પાણીમાં 
થોડો વખત ભીનવી રાખીને પછી અથવા એમજ ચ્હમથુ' પાણીમાં 
નરમ ખાડીને ઝીણાં શ્માંધમંનાં બોાયાંમાં નાખી ખધુ' પાણી નીકળી 
“તપ પછી ગ્મ'૬ર પાણી ખાજી રહેલુ” હેય તે નીચવીને ખણું કાઢી 
નાખ્યા ખા૬ રાધીને તોળીતે તે ખે શેર લઇ સો હઢી શેર 
ખંડના ટાળ શીરે કરીને એ ખષુ' સોઈ કલપ ભરેલી તપેલીમાં 
નાપપી માહે તાજે માલો માવે દે.ઢ શર તથા સોજુ' મીડાળનુ' 
નવટાંક ઘી મેળતી ૪'ગારે ચુફીને ધુ'ટયા કરવુ" તમને હકષવા પાસે 
રખ્વા હોય તો! ખરખર ચાસ પીને હલવો પોચો હોય ત્યારે 
ઉતારી ખોખરા કીપધેલા ગેળચીના પોણે। તોળો દાણુ।* ભળવા, પણુ 
થાપેવ કટકાનો હલવા કરવા હોય તો કડણુ કરીને ઉતારી? ખએળચી 
ભેળાને તદનજ કલઇ ભરેલા ઝખુતયાને જરા માપખ્ષણુ લગાડી 
તેની વમાં કઢી કાંસીયાતાં તળીયાંને માખણુ શગાડ 
તે વડેખબે૪ ય ન્નદ્દે હલવા! થાપી ઉપર સોજી ચારાળા નવયાંક 
ભભરાવી બીજે દને કરૈને ત્રણુ ઇચ જેટલા ચોરસ કટકા કાપીને 
તવાથાવડે કટકા ઉપાડવા, ગમે તે દોધીને ઉપર સુજખ ખારીને 
નીચવ્યા પછી ઉપથે હીસાખે લેવુ' અને ખાંડનો શીરે કરવાને 
ખદલે ઉપર લખ્યા જેટલી પખમાંડને દોધીમાં ભેળી સાજ તપેલીમાં 
નાખી ૪'ગારે ધુઢયા કરી ખાંડ પીગળેને ઉપર જેટલો માવા 
મેળવી જરાવારે ષી નાખીને ઉપર સુજ્ખ પોચો] હલવો ખનાવવો. 
માવાને ખદલે દુધમાં હલવે। ખતાવવેો હોય તે! ઉપર મુ”૪બ ખાને 
નીચવેલાં બૅ શેર દાધીને તદન કલઈ ભરેલી તપેલીમાં સો”્ન" તદન 
ચોખ્ખાં ત્રણુ શર દુધ સાધે ભેળાને ૪ મારે ઉંધાડ એલી ગ્મવાર 
નવાર ચમચથી મેળવ્યા કરવુ' તમને લમભગ સ્મડપુ* દુધ ખળેને 
ઢી શેર ખાંડ તયા નથટાંક ધી નાખી હેડે લાગે નહી માટે વાર'વાર 
તળે ઉપર કરી ખરાખર યાસ આવેને ઉપર મુજગળ સ્મમથો પોષે 


વોવીધળ વાનો. ૧૪૮૩ 


ગ્યથવા યાપેલે હલવો! ખનાવવે।, પણુ ગતે પોચા હુલવામાં યારાળીને 
ગઅ'દર ભેળવી. ગમે તે! ટેસ્ટ માટે ઉપલા કોઇ પણુ ઇહંલવામાં 
ઉતારવાની જરા વાર સ્ઝગાઉ ઘણુ! સોક્ને ગોલાખ નાતા ત્રણુ ચમચા 
ભેળવે, 


હલવે। દે!ધીનો ૨ જે. 


ખાએે વીવીધ વાંતીમાં ખરામ, પસ્તાં તથા ચારેળા છોલવાની 
શત છાપેલી છે તે પ્રમાણે ગે ત્રણુડેને છેલી ચારેળીને ગ્માખી રાખ્વી 
અબે ખદામ તયા પસ્તાંના કટકા ગ્મથવા સ્લાઇસ કાપી ખધાંને ધોઇ 
તુછીને કોરડુ' કરવું. એેળચી જાયફળ ૬ર૨ક બા તોળાને છુ દવુ', પછી 
પાકટ નણી તેમન ધગશ કુમળું પણ નહી હોય તેવાં મન્નહનાં 
દૃલદાર રોધીનુ' ડીચજુ કાપાતે કાઢી નાખી ખાષી રહેલાં રાધીની 
ખધી ત્રણુ પ્'ચ જેટલી જદ ચીર કાપી તેતી ગ્મ'દરનો ગર તથા 
ખીયા કાપીને કાઢી તાખ્વાં અને રોધીને! છાલ તરફને। ભાગ સરવા 
માટે સખત્‌ *પડશે તેટલા માટે છાલ વધારે નદી છેોલ1ને પછી 
રાધીની ચીરના ત્રણુ ઇચ લાંખા ખધા કટકા કાપી તે ખે શેર લઇ 
તેને ખધી ખો।રદુપર ખાવ'તા કાંટાવડે ઉ'ડા ચાખા ૬૪ ધે!ઇને ભ.મે 
નહી તેમ નીચવીને પાણી કાઢી નાખ્યું. પછી એક કભઇ ભરેલા 
પાટીયામાં અડધે શર સોજુ" મીઠાઇનુ' ધી કકડાવી તેમાં રાધીના 
કટકાને પાંયરીને ગ્રુકી ધીમી આંચે ઉ"વાડુ* રાખ્વું આસને હેડેનુ' પડ 
ખદામી રમનું તળાયને તવાથાવડે ફેરવી નાખી ખીજુ” પડ ગેપન 
થાયને ઉતારીને ત્મ'દરથી ચ્યુડષધુ ધી કાઢી લેવુ' શને પછી સોજા” 
રાઢ શેર પાણી રેડી સોજી ખ!ડ દાહ શેર ભેળી ઢોંક્ણું ભાંકી ધીમી 
આંચે રાખ્વુ અને હેડેનું' પડ જરા નરમ યાયને પડ 
ફેરવી નાપખ)ી દોધી તદતજ નરમ થાય અને ચ્મુ'૬ર સે? 
શીરા રહેને ઉતારવું શ્યને રાધીનો જરાબી કટકો રહે નહી તેમ તાતી 
કરછીથી ખષુ' સાર્‌ીકાની લુ'ટીને બદામ, પસ્તાં તયા યારાળા ભેળી 
પાઠું ચુ8ે સુકી ચમગચથી ફેરવ્યા કરલુ' તમને શીરી। સુકાયને ઘણે! 
સોજ્ને મોલાબ ચ્થુડધો પાશેર ભેળી ગેેમજ લુ'ટ્યા કરી ગોલાબ 
સુકાય સને યાપી શકાય તેવું થાયને ઉતારીને એળચી નયફળ 
શેળવી ધી લગાડેલા પ્યુનતચાની વષમાં કાઢી ધી લગાડેલા કૉસીયાન॥ 
તળાયાંવડે મેક ઇમ જરા સરખો હલવે! થાપી ખ'ધાયને ચોરસ 


૨૪૮૪ વીવીધ વાંની. 


કટકા થાય તેમ કાપ મુછીને તવાથાવડે કટકા ઉપાડવા. ગમે તો 
સોજી ખરી કેસર પાંચ વાલને સેકી પીતળની "ખલમાં ખાડીક વાઠીને 
ગોાલાખમાં તે ભેળવી, નરમ હલવે। કરવો હોય તો ઉપલીજ રીતે 
પૃણુ સવાશેર પ્યાંડ ન.ખીને પોચો! હલવો! ખનમવવે. પણુ યાપવા* 
માટે લખ્યુ" છે તેટલે ખેને કડણુ કરવો નહી. પણુ જરા શીરા 
સાથનો નરમ હેય ત્યારેજ ઉતારવો. કારેણુ વધારે ઘટ થશે તો 
પછી ઠડો યતાં ક્ઠણુ થશે. 


હક્ષવો દોધીનો ૩ જે. 


ભેળ વગરન સોજી તાજ્છ7ું ભે'સતું દધ શેર ર, છેોલેલા 
રાધીના કટકા સેર ૨, સોજી ખાંડ 3ર ?, સોજું મીઠાઇવુ' જી 
તાળા પ, સુકૂ' ઘઉ” દુધ નવટાંક, નવી બઘમતી 'ીઝજ તોળા 
૩, ગેળચી તથા જાયફળ ૬૨રક તાળા બા, વશ્યા સે!જે ગોલાખ 
તયા લગાડવાનુ' ધી ખપ મુજખ, 


તદન કલઈ ભરેલી થાળીને ધો લગાડવુ'. બદામને છોલી જરા 
«રી છુંદીને છુઠી કરવી, ખેળચી જયડફળને ખારીક હુંધ્વુ', ખનતા 
સુધી એક પાશેર ઘયુ સોત્ન મે'લ'ખમાં અને તે નછી હોય તે 
પછી એટલાજ ઠડાં પારણામાં ધઉ'નાં દુધને ભીનતતી રાખ્યા પછી 
ખરાખર પીગળાવવુ. કુમળુ' નરી તેમન૪ તદનજ પાકટ પણુ હાય 
નહી તેવા મજણંનાં દલદાર દોધીનતી ખધી છાલ ખરાખરે છોલી 
ઔવાં તથા ગર બછુ' ખરાખર કાઢી નાખીને ખાકી રહેલાં દોધીના 
દોઢ ઇ'* જેટલા કટકા કાપાને તે બે શેર લેવા અને તેને એક 
તપેલીમાં પ્રુરતાં પાણી સાથે ઢાફીને ચુશે મુકી ખરાબ? નરમ થાયને 
બોયાંમાં એઆસાવી નાખ્વુ અને ખધુ' પાણી નીકળ! નયને કાઢીને 
કરેછીથી ખરાબર ભાજી નગય કરી માહે છુટેલું' પાશી કાઢી નાપ્યીને 
પૃછી ગક ક્લઇ ભરેલા પાઠીયામાં એ ભગડૅલુ' દે,વી નાખી તેમાં 
ખાંડ, ભસન" દુધ તથા ભીતવેલું ધઉ'ન' દુધ ગોાલાબ અથવા 
પાણી હોય તેની સાથેજ નાખી બધુ' બરાબર એકમ્સ કરી ચુલે 
પીતી આંચે ઉ'ધાડું”૪ મલી હાથ રાખ્યાં વગર ધુ'ટયાત૪ કરવુ” 
અને ઘટ જેવુ થાય ત્યારે હેડે લાગવા દેવું નહી. કઠણુ નવુ 
થાયને નાના ચા? ચમયા (દેજટ સ્પુત) ભરી મોલાખ ભેળવા બને 
તે ખૂ્‌ળીને પાછું કકણુ થાયને ઉતારીને એળચી નળયકળી મેળવીને 
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પછી ષ1 લગાડીને તેયાર રાખેલી થાળીની વચમાં કાઢી કાંસીયાનાં 
તળીયાંથી અશ્ષી ઇચ સરખે થાપવે! શ્મને દ'ડો થઇને 
ખ'ધાયને ડાયમ'ડ શ્યાકારના કાપ સુજીતે તવાથાથી કટકા ઉપાડવા. 
ખે હલવે બે દીતસ ખપવાશે, તે પછી ખીગડી «શિ, ગમે તો ટેસ્ટ 
ઝુજખ વેનીલા એસૅન્સ નાખવુ, 


હલવે નાળીચેરને।. 
સો”્ળ' મોડ્ુ* નાળીયેર ?, સોજી ખાંડ શેર ?, તાજે મોલો 
માવો શૈર્‌ બા, નડી ખદામની ખીજ નવટાંક, સોજુ' માખણુ તોળા 
૨1, છુ'દ્લી ગમેળચી તથા નયકફળ ૬૨૬ તોળા ૦, સોજે બોલાખ 
નાના સમચયા ૪, લગાડવાનું માખણુ પ્મપ સુન્ઝખ. 


ઝીણા દાતાની ખમણીયી નાળીયેરને! બધે! સફેદ ભાગ ખમ- 
ણુવે.. ખ્ખાખે ચોપડીમાં બદામ, પસ્તાં તથા ચારે।ળી છેલવાની રીત 
છાપેલી છે તે મુજખ ખદામને છેલી ધોષતે ખારક પીસ્વી ન્યથવા 
છુ"દવી. પછી ખાંડમાં દોઢ પાશેર પાણી રેડી પતળો શીર કરી કલણ 
ભવે્‌લી તપેલીમાં ગાળી તેમાં માવો ખરાબર મેળવી નાળીયેર તથા 
ખદામ ભેળીજે"૬”ગારે મેલી લુ'ટયા કરવું. સવને ખ'ધાય તેવુ” થાયને 
ખાકીને સ્રામાન મેળવી બે ત્રણુ મીનીટ પછી ઉતારવુ'. સનને આગ- 
મથથી એક સોન્ન ગ્ુતચાને માખણુ લગાડીને તૈયાર રાપ્પી તેની 
વચમાં એ મેળવણી નાખી ઘી લગાડેલા કાંસીયાનાં તળીયાંવર્ડે 
પોણી ઇ*ચય જદો હુલવે। થાપી ઠરેને ડાયમ'ડ યા ચોરસ આકારના 
કાપ મુકીને તવાથાવડે કટકા ઉપાડી લઈ હેડેનુ' નરેમ પડ ખ'ધાવા 
માટે કટકાને ફેરવીને છુટા છુટા સુકવા. 


હલવે! નાળીયેરનો ૨ જે, 


સોન્ને માળ શેર 1, સો”્જ્' ખમણેલુ' નાળાયેર રતલ ૦, સોજ્ઝુ* 
ધી શૈર ૦1, ધરને। દલેલે બઉનો આયા તોળા પ, નવી ખદામતી 
ખીન તથા કીસમીસ ૬માખ ૬૨૬ તેોળા ૧1, એળચીના દાણા 
તાળા ૨, માટુ' જાયફળ ૨, છ'દીને ચાળેલી ખારીક સુ'ડ ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચી ?, ધણુ।જ સોને નોલાખબ નાના ચમચા ૪. 


ગમેળચીના દાણાને નદા છુ'દવાં. જયષળને ખારીક છુ"'દવુ. 
આવીક દાંતાની ખમણીયી નાળીયેરના બધા સફેદ ભાગ ખમણીને 


૧૪૮૬ વીવીધ વાંન* 


તે ઉપલે વજને સેવો, દરખને ધોઇને સુકી કરવી. ખદામ, પસ્તાં 
તથા આર્‌ાલી છેલવાનતી રીત સ્માભે સોપડીમાં છાપેલી છે તે 
સુન્ટઝખ ખદામને છેલી ખારીક સ્લાઈસ કાપી પો નૃછીને કોરડી 
કરવી, ત્યાર્‌ ખાદ ક્લઈ ભરેલા પાટીયામાં ધીને ધીમે ખળતે સુકી 
તે કકડીને માહેથી ધણે। પુ માડ નીકળેને ખળલુ' ધીમુ' કરીને બદામની 
સ્લાઈસ નાખી ત્માંધપંની ષમચથી ફેરવ્યા કરી ફીકા ખદામી 
રગની થાયને લુત*જ ઉતા4્પી પાડી વગર થોભ્વે જલદી જલદી 
ગ્માંધમંની યમષથી કાઢી લેવી તમને તપેલીને પાછી ચુણે સુફી ધી 
કકડેને માહે દરપ્ત તળી ઉતારીને કાઢી છેવી. તે પછી ગોળને ભુકી 
કરી ખીજ તપેલીમાં નાખી જર પાણી રેડીને શ્રુણે ચુક્વુ' સને 
ખધોા ત્રોળ પીગળી નયને ઉતારી મલમલનાં ઘાતાં કપડાંથી ધીવાળી 
તપેલીમાં ગાળાને ચુલે ધીબે ખળતે એલી જરા યાસ થાયને તેમાં 
નાળીયેર મેળનીને ધુ'ટયા કરવુ શ્યકને જરાવારે થાયને મ્માટાને 
ભભરાવીને ખંધા દર નાખી ગાંગડા થાય નહી માટે ખરખર 
ભેળને ધુ'ટ્યાજ કરવુ અને જરા કડણું થાયને પ્રોલાખ ભેળી પાછુ” 
કઠણુ થવા ત્ખાવે યારૈ સુ“ બળવીને ઘુંટ્યાન કરવુ', પણુ છેડે 
તપેલીમાં લાગે નહી તેની સ ભાળ રાખ્વી અતે કદાચ કળે તો તેને 
ગોખવીને હુલવામાં ભેળવું' તહીં, પણુ વળા પણુ કડણુ* થયાથી 
વવર્‌' થછઇ જાય છે. ગ્મને તે પછી તે થપાવુ' નથી, તેઢલા મારે 
થપાય તેવુ” મનનહુનુ' કઠણુ ગોળા જેવુ" થપ્નને ધી છુટું પડેને 
ઉતારીને સમેળચી “યફળ ભૈળવુ . પણુ હલવે। કરવાની સ્માગમચથી 
ગ્મેજ્ કલઈ ભરેલા ખુનથાની વષમાં જરા ધી લગાડીને તૈયાર રાખ્વો 
ગને હુલવાને ચુછેથી ઉતાર તેની વચમાં કાહી છી લગાડેલા કાંસીયાનાં 
તળાયાથી જરા થાપીને પછી ઉપર ખદામ દરાખ ભભરાવ્યા ખાદ 
બધેથી ખેક સરખો પોણી ઈ જદે હલવો થાપવો અને ઠરી 
[ડો થઇને કઠણુ થાયને ત્રણુ પ્ર સમચોઃસ કટકા થાય તેમ 
કાપ સુફીને તવાથાવડે કટકા ઉપાડી લેવા. ગમે હલવો! સારૈ। લામે છે. 


હલવો નાસપતીને।. 
થ્ાાખે વીવીધ વાંનીમાં હલવો સપરતનને। છાપેધા છે તેમાં 
લખ્યા મુજખને। ખીન્ને ખધોા સામાન લેવો પણુ સપરયન લેવાં 
નહી શ્ષને તેને ખદલે સમાએ ચોપડીમાં જલી નાસપવીની છાપેલી છે 
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તેમાં લખ્યા મુજ્ખનાં નાસપતી લેવાં અને તેમાં લખેલી રીતે છેલલી 
કાતરીખએોા કાપીને તે સવા શેર લઇ તેમાં લખ્યા પ્રમાણું તદન નરમ 
આફીને ધુ'ટયા પછી સપરચનના હલવાનીકાની એને। હલવો બનાવવો, 


ફેલવો પરેટાને!* 


સારી નનતના સોશભ્ન પટેટ 3૨ ર, સોળ મીડાઇનુ' ધી તથા 
સોજી ખાંડ દરેક શે? ૨, તાને માલે માવો તથા નવી ખદ્યમની 
ખીજ ૨૨ક શૈર બ, ભાંજેલાં નવાં પસ્તાં નતટાંક, છીદેલી એળચી 
તોળો થા તથા જયદળ તેોભોા બ. 


આગે વીવીધ વાંતીમાં બદામ, પસ્તાં તથા ચારોળી છોલવાની 
શત છાપેલ છે તે મુજખ ખદામ પસ્તાંને છેલ ધોઇ નૃછી કોરડુ' 
કરીને “દુ” છ'દવુ. પટેટાને છેલી તદન નરમ ખાણી પોટેટો મેંશર 
રામ તો તેમાંથી દાખી કાઢવા થશ્મને તે નહી હોય તો પછી કલઇ 
ભયેલી ચાળણીમાંથી સો તપેલીમાં કરછી૧ડે છાંડી કાઢવા પછી 
કલ ભરેલી સાજ તપેલીમાં ખી કકડાવી તેમાં એ પટેટાને તળીને 
ઉતારી માણછે'માવો, ખાંડ, ખદામ તથા પસ્તાં ભેળી ઈ મારે મેલીને 
ધુ'ટ્યા કરવુ' શ્યને ધી છુડુ' પડેને ઉતારીને એળચી નયફળ ભેળા 
શ હલવો ખએેમજ ખાવા, થાપવા નહી. 


હલવો પાકી કેરીને. 


હાફુસતી પાછી પણુ કણુ કેરીતે સોજી તપેલીમાં ડુખતાં પાણીમાં 
યુલે મુકી કકરે। પડેને ઉતારીને માહેથી કેરીને કાઢી લઇ છેલી 
કાપીને ખધા ગર કાઢી લઈ તેતે ધુટવો અથવા કેરીને ખાદ્યા 
થ્દગઉ છોલી ખધા ગરતા કટકા કાપી લઇ ગર જેટલે! હોય 
તેમાંતા મ્ડડધાને કલઈ ભરેલી તપેલયમાં નાખી તે કટકા ડુબે તેટલુ 
ઠડુ' પાણી રૈડીને પછી બાકી રહેલા અડધા કટકા બેળૌને ૪'ગારે 
ઉ'ષાડુ' ચુકી અવારતવાર તળે ઉપર કરવુઃ અને ખધુ' પાણી 
સુકાયને ઉતારી ઉપર મુજખ ધુ'ટવુ શ્મને ઉપલી બેમાંતી જે અક 
શતથી ધુ'ગ્થી કેશ હોય તેને તાળીને ખે શેર લઇ તેમાં એટલા 
વજનની સોછી શાકરીયા ખાંડ ભેળી પાછુ' ઈંગારે મેલ] ધુ'ટયા 
કરવુ' અને ષઢ થવા ભાવેને મીઠાઇનુ' સોજુ' થી અડધા રેર તાપ્મી 


૧૪૮૮ બીનોધ વાંન્]. 


ધુ"ટયાજ કરવુ” મને ક્ડણુ થાયને છુ'દેલી ખેળચી અડધા તેોળો 
તથા શનયફળ બા તેોળે ભેળા સાજ ક્લઇ ભરેલઉ મોડી થાળાને 
જરા ધી લગાડી તેમા મેળવણી નાખ્વી ગ્મને થી લગાડેલા કાસીયાનાં 
તળાયાંવડે સરખો ન્મડધી ઇ'ચ જદો હલવો થાપી જરા ઠરને 
ડાયમ'ડ યા ચોરસ શ્માકારના કટકા થાય તેમ કાપ સુજીને તવાથાથી 
કઢ્કા ઉપાડવા, વયલાં કદની હાઇ્સની સઠ કેરીમાંથી બે સરને 
શ્યાસરે નકી ગર નીકળે છે, 


હુલવો પેરને।. 


સેો।9 પ્માંડ શેર ૩, ધણાં સારી જાતનાં મન્નહનાં પાકેલાં 
પણુ ઉતરેલા નહી હેય તેવાં પેરતી છાલ ષતળી છોલીને પછી 
કાપેલા કટકા શૈર્‌ ૨, સોજુ' મીડાઈનું ઘી પાશેર ૨11, ધણેું। સોન્ને 
ગાલાખ નાના યમયા ૬ શ્મથવા ગોલાખનુ' એસેન્સ ટીપાં ૩-, 
છુ"ર્લી ખેળચી તોળા ના તયા નયદળ તોળા ન. 


તદન ક્લંઇ ભરેલી તપેલીમાં પેરના ક્ટકાને રર શેર ઠ'ડં પાણી. 
સાથે ઢાંકીને ઈ ગારૈ સુકવુ સ્યતે પેર તદનજ નરમ દયને એક 
કલ૪વાળા સાફ તપેલીની ઉપર કલઇ૪ ભરેલાં ઝીણાં સ્માંધમંનાં 
ખોમાં અથવા માળથી મુકીને પેરમાં પાણો હેય તેની સાથેજ બધુ” 
છાંડી લઇ દરીયા રહે તે કાઢી નાખ્વા, તે પછી માહે ખાંડ ભેળા 
ધ્રગધગતે ઇ'ગારૈ ઉ'થાડું સુકી માહે અવાર્તવર ચમચ ફે: વવી 
અને જરા ઘટ થાયને ધી ભેળી સેન કઠણુ થાયને મોલાખ મેળવી 
તે સુકાઇને પાછું એવુંજ થાયને ઉતારીને ગ્સેળચી નાયફળ ભેળા કલઇ 
ભરેલી મોટી થાળીને જરા બી લગાડી તેની વચમાં હલવો કાઢી અ 
લગાડેલા કાંસીયાનાં તળીયાંથી પોણી ઇ'ય જરો થાપી ઠરને બીજે 
દીને ડાયમ”ડ યા ચોરસ કાપ સુરી તવાયાવડે કટકા ઉપાડી લેવા, 
ગોલાખતું એસેન્સ હોય તો હેલવો ઉતાર્યા પછી માહે ગે મેળવવુ. 
હલવા ઘણે ક્ડણુ કરીને ચુલેથી ઉતારવો નહી, કારણુ પછી ધણે। 
સખત થઇ જય છે. 


હલવો પાૉઉને. 


સોજી તાજા" ભેસતું દુધ પાશેર ર, સોજી ખાંડ રતલ બ, 
સેજુ' મીઠાઇતું બ; સોજે તાજે માલો માવો તથા સોજા સડેદ 


જીવાધ વાતન ૧૪૮૯ 


પાંઉના તાન ગરતી કાતરીઓ ૬રક શેર ભ, નવી ખદામતી ખીજ 
તથા ભાંજેલાં સોજ્ન' પસ્તાં દરેક તાળો શા, વેંતીલા એસેન્સ ચમચી 
1, એેળચી ?૦, જાયફળ ગપડધુ, 


એળચીના દાણાને નદા છુ'દવા અને જયકળને ખારીક છુ'દવું, 
ગ્માએ વીવીધ વાંનીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા યારાળ1 છેલવાની રીત 
છાપેલી છે તેમાં લ'ખ્યા મ્ુજખ ખદરામ પસ્તાંને છેલી ખદામની 
આડી અને પસ્તાંની ઉભી ખાક સ્લાઈસ કાપી ધોઇ નુછીને કરડી 
કરવી. સમેક પાશેર વજ 1ની પાંઉના ગરની ત્રણુ કાતરી લેવી અને 
તેને મોઠી ઉ'ડી રકાખીમાં પાશે પારી સુછી તેની ઉપર ખપષુ' ૬ધ 
રેડી તે ખધુ ગ્મ'૬૨ પચેને સાજ લેઢીને ચુલે સુકી તેમાં બધુ” ધી 
નાખ્વુ ગ્યને તે ખરાખર કકડેને ખળવું' કાઢી નાપ્ખી પ્રગારૈ રાખીને 
તેમાં પાંઉની ખધી કાત4ીએ। મુકવી અને પાંઉનાં બેઉ પડ કકરું 
નહી પણુ નર્મ રહીને મજહનાં લાલ થાયને ઉતારીને કાઢી લઇ 
ગરમ હોય તેટલાંજ કરછીથી સારીકાની ધુ'ઠી નાખી ૧૬૨ કટકા 
રાખ્વા નણી, ત્યાર ખાદ સે।જી કલઇવાળી તપેલીમાં ખાંડનો પતળો 
શીરે। કરીનતેમાં પાંઉ તળતાં ખારી વધેલુ' ધી હેય તે તથા ધુ'મેલુ* 
પાંઉહ શેળી ધીમે ખળતે મેલીને ધુ ટયા કરવુ' સને હલવો! ક્ઠણુ ગને 
ચીવટ જેવો થાયને માહે માવે ખગખર મેળવીને પછી ઉતાનરાને 
આછીનોા ખધેો સામાન જેળવો. એ હલવો મજહને લાગે છે. 


હલવો બદામી, 


ઘરનું તાજુ' કાઢીને કપડાંમાં નાખ્યાં પછી ખધુ' પાણી નીકળ 
જય તે પછી સુકવ્યા વગરનુ કપડાંના ષોતળાંમાં કઠણુ થયલું થઉ'નુ* 
૬ુધ તથા સોજા મીધઇનું ધી દરૈક શેર ર૨, સોજી મોર્‌ીર્યસ ખાંડ 
શેર ૮, સોજી નવી ખદામનતી ખીજ તથા ભાંજેલાં નવાં પસ્તાં દરેક 
શૈર્‌ ૦1, સોજી નવી ચાર્‌ળી શેર ૦, ખોખરા ફજીધેલા ખેળચીના 
દ્રાણા તોળા ૨, સોજી ખડી કેસર તોળો ૦॥1, ધણુ! સોજે ગોલાખ 
બાટલી બા, વેંતીલા યા આરે'જનુ* એસૅન્સ નાના ચમચા ૪ અને 
ગાલાખનુ' એર્સન્સ હોય તે! તે યમચી ૨, 

ત્માએ વીવીધ વાંનીમાં ખદામ, પસસ્‍્તાં તથા સાર્‌।ળા છેલવાની 
ફત છાપેલી છે તેમાં લખેલી રીતે એ ત્રણુડે મેવાને છેલી બદામના 


૯૩ 


૧૪૩૭ વીવીધ જાંની- 


શ્યાડા ત્રણુ અને પસ્તાંના ખભે કટકા કાપવા પણુ થાર્‌।ળીને શ્યાપખપપીજ 
રાખી એ સધળાંને ધોજ નુછી કોર્ડ કરવુ'' ધઉ'નતાં દુધને તદન 
કલઇવાળાી તપેલીમાં નાખીને ખધા ળોલાખમાં પીગળાવવુ'. પછી 
શીર્‌। ખતાવવાતી રીતમાં લખેલી બીજ શત સુજ્ખ પણુ ખાંડનો 
પતળા ચાસ વમરને। શીર્‌। ખનાવી તેમાંથી સેજ ક્લઇવાળી તપેધીમાં 
ત્રણુ ભાગ જેટલો જુદો કાઢી લેવો અને આગને વીવીધ વાંનીમાં 
મીઠાઈ ગામઠી ખનાવવાની શત છાપેલી છે તેમાં હલવો ખનાવવા 
માટે વાસણુ લખેલુ છે તેવાં વાસણુમાં ચોથો ભાગ શીરો નામીને 
તેનો જગ સાસવાળોા શીરે। કરવો અને ગોલાખમાં ભીનવી રાખેશુ” 
દુધ હેડે ડશી “ય છે તેને પાછુ ખરાખર મેળવીને પછી તેમાંથી બે 
પાશેર જેઢલુ' શીરામાં રેડીને ઘુ'ટ્યા કરવુ' ગ્યને પાચેક મીનીટ પછી 
પાછો ખએેટલાજ શીર્‌। ભને તે પછી દુધ એેટલાજ વખતને અ'તરે 
એક માણુસે નામ્યા કરવુ' અને ખીન માણુસે જરા પણુ હાથ 
રાખ્યા વગર ઘ્ુ'ટયાજ કરવુ" ગ્મને હેઠે કે બેમદુપર સેબી લાલ 
થવા રેવુ' નહી પણુ હલવે। ખતાવવા મુક્તી વેળાન્ન ધી તવાઇને 
પતળુ' થવા માટે ઘી ભરેલાં વાસણુને ચુલાની પાસેજ ચુજી રાખ્યુ 
ને ઉપર લખ્યા મુજબ ખધું ડધ તથા ગીરો નામ્યાં પછી છેલ્લે 
બે પાશેર જેટલો શીરે! ખાકી ગે ત્યારે તવાયલા ધીમાંધી ખડધા 
શેરને શ્યાસર્‌ હલ્વાનાં વાસણુમાં રેડી થોડી માનીટ ધુ'ટયાં પછી 
ખાજ્ી રહેલો શીરે! નામી થોડુ થોડું કરી બધુ” ધી ગેમજ નાખ્તાં 
જણને ધીખે ખળતે છુ ટયાજ કરલું. પણુ આઆગ્મે વીવીધ વાંનીમાં 
સેકીને છુદેલી તયથવા વાગેલી કેસર છાપેલપ છે તે ઝંતે 
ગાગમચથી કેસગ્તે વાઢીને તેમાં નાતના બે ચમગા ભરા 
ગરમ પાણી મેળવીને પાછી ખલમાં વાટીને તૈયાર કરી રાખ્વી, પછી 
જ્યારે હલવે ચુલાપર તેયાર થાય ત્યારે તેમાં એ કેસર ભેળી મેવા 
તથા એલચી જાયફળ મેળની આગે ચોપડીમાં મીઠાઇ ગામી 
અનાવવાની શત છારલી છે તેમાં હલવો ચગ્યો છે કે નહી તે 
તપાસવા લખેલ છે તે મમાશું જઇને તપાસ્વુ' અને ચરીને ખરાખર 
તૈયાર થાય પછી ને હલવો! થણે। ચીવટ ન્ેધ્તો હોય તો તે પછી 
પણુ થોડો વષુવાર ધું'ટ્યા પૂછી માહે ધી વધાર હોય તે કાઢી 
નાખીને પછી છેવ્લે એઅસત્સ ખગખ2 સેળવીને ઉતારી કલાઈ ભરેલી 
કથરે[્‌ટ યા પ્ખુનયામાં હુલવે। કાઢીને મીઠાઇ ગામઠી ખનાવવાની 


વીવીધ વાંની. ૧૪૬? 


શતમાં લખ્યા મુજખ કલસીયાવડે બેથી ત્રણુ ઈચ જેટલો જાર 
હલવા થાપી ડક થાયને ગમે તેટલા મોટા કટકા કાપવા. ગણે 
હુથ્યવાને ખીન્ન દીવસ સુધી “ખુનચામાં રખ્વાની જરૂર નથી. ગમે 
તો! કેસર નાખ્યા વગર ગ્મમથોાજ ગએ હલવો ખનાવવો અથવા 

*જસરને ખદલે શ્યાએ વીવીધ વાંતીમાં હલવો તમમીચ'દને] છાપેણે છે 
તેમાં લખ્યા મુજખની બનારસી ખાંડ નાખીને ખનાવવો, ને, ખાંડમાં 
સૈજ પણુ વેલાતી ખાંડની ભેળ ઉંશ્ે તો પછી હલવા તદનજ 

. ખીમડી ખાંડનાંનટ ચોમલાં હોય તેવા થઇ જશે, તેટલા માટે 

* દેલવામાં તો હમેશ મોરીશતીજ ખાંડ લેવી ખધધેો. શર ધઉનાં 
દુધનો હલવે। પણુ ખની રાકે છે, 


હાવો ભે'સતાં દૃધને ( અમદાવાદને! ). 


સેજ પણુ ભેળ વગરનુ' તદનજ સોજાું ચોખ્ખુ" ભે'સતું ડુધ 
પાંચ શર ધેતુ' અને સોજી ખરી કેસર હટી વાલ એટલે ખેઆંની 
ભાર તોળી તેમાંથી અડધી લઇને આએ વીવીધ વાંતીમાં સેકીને 
છુ'રમી ગ્મશૃત્રા વાટેલી કેસર છાપેલી છે તે રીતે કેસરને સેકી ખારીક 
વાઢવી સને કોડીનાં કપમાં નાખી દુધમાંથી અડધા પાશિર જેટલુ” 
લખ તેને કેસરમાં ખરાખર મેળવવુ, પછી સેન્સ મોટા કલઇ ભરેલા 
પાઢીયામાં ખુ" દુધ રેડી ચુલે ખળતાં ઉપર ઉ'ઘાડુ' મુક્વુ' અને 
માણે ક્લ# ભરેલી ચમચ ફેરવ્યા કરી તળાયાંમાં સેન પણુ દુધ, 
લાગીને ખળવા રેવુ' નહી. સ્મને ડુધ જર ધાડુ' જેવુ થાયને કેસર 
ભળેવુ' દુબ માહે મેળવી સોજી પહેલાં ન'બરતી ઝી'મી મોારાર્યસ 
ખાંડ ખે શૈર નાખી ખધું ખરાખર લેળીને ખળતુ* ધીમુ કરી 
હાય રાખ્યાં વગર ઘુ'ટયા કરવુ' અને ખધુ' દુધ ખળાને માવા જેવુ 
થયા પછી તેતી બોરદુપઃ્થી ખાંડને શીરૈ। થઇને નીકળે છે તે 
શીરે! સુકાય ચ્મને માવો જરા કઠણુ જેવો થાયને ઉતારવુ', પણુ વળી 
માવા ધણુ ક્ઠણુ કરવો નહી, કારણુ તેમ કીધાથી પછી હલવે] 
વવશે થ૪ જશે. મર પડે તે! તપેલી ઉતાર્યા પછી હલવામાં 
ખખરા જીધેલા ગેળચીના દાણા એક તોળે ભેળવા અને હલવા 
ત્રણુક છમ જેટલે જદે ધાય તેટલા ઉભી કીનારીના ખરઠી બનાવવાના 
શખચારસ યા સમચોરસ થાળા આવે છે તેવા ખેક સાજન થાળામાં 
કને તે તહી હોય તો પછી એ હલવાની મેળવણી સમાય તેટલી 


શ૪ટ૨ લોવોગ વંત 


કલ)1ળા ષણી નાની ક્થર્‌।ટમાં સોજી મીડઠાઈનુ' ધી બરાખર ચોપડી 
તેમાં મેળવણી નાપ્પી સરખખ7ુ' થાપી ખીજે દીને ઠરીને હલવો કઠણું 
થાયને ભાર ઇચ સમસચોરસ કટકા થાય તેમ કાપ સુકીને પેહલે 
બા્‌3૬ુપરથી ખેક કટકો કાઢી લઇને પછી તેનો ખાચે। પડે ત્યાંથી 
કટકા ચુ'થાઇને ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી મોટા તવાથાવડે ઉપાડવા.” 
મરજી પડે તો મોટી સુપપ્લેટમાં જીદી જીદી હંલવાની મેળવથ્યી ભરવી. 


હલવો સસ્કતી. 


ઉપર હકલ્ષવે! ખદામી છાપેલા છે તેજ રીતે ચ્મને તેટલા સામાનનો 
ખે હલવા ખતાવવે પણુ એમાં કેસર, મેવો, વેતીલા યા આરે જનુ” 
એસેન્સ નાખ્વુ' નછી, કક્ત બૈૌવાખમાં ધઉ'નાં દૂધને પીગળાવી 
હલવા સફેદન ખતનાવી તે તૈયાર થવાતી જરાવાર અ્મગાઉ માહે 
ધણુ સાજે બોલાખ સડડધી પાઇટ મેળવવો શ્મતે ઉતાયા' પછી નાના 
મે ચમચા ગોલાખમાં એક ચમચી ગેોલાખતું એસન્સ ભેળાને 
હુલવામાં તે ખરખર મેળવીને ખદાતી હુલવાની માફક ગમેકડોજ 
થાપવો અથવા જીદી જુદી રકાખીખામાં થાપીને પાવતી વળાજ 
રકાખીમાંથી કાઢવો, પણુ રકાબીમાં ભરવા માટે હલવા જરા ચીવટ 
કીધાયી તે થધાર્‌ે દાહડા રહી શકે છે એસેન્સ કેસ એન્ડ 
ખ્સંકર્વેલનું્ટ છેવુ'. પણુ જે એ હલવે! પણુ પીળા ર”ગને! બનાવવા 
હોય તે! ખદામી હુલવામાં લખ્યા મુજખ શેમાં તેટલી અને તેજ 
શીતે કેસર મેળવવી, ગોલાખી હલવો કરવા હોય તો કેસરને ખદ્લે 
મ્માત્મે વીવીધ વાંનીમાં રંગ આઇંસકીમને। છે તે ૨'ગ અને થીલા 
રગનો હલવે કરવા માટે ૪ગ્રેજ દુકાનપર મોડાઇમાં નાખ્વા માટે 
રગ આવે છે તે રગ છહલવેો જેટલા ઘેરે યા ફીકો કરવો હોધ 
તેટલો એ બેમાંનો જે એક રગ હોય તે કેસરને બધ્લે તેજ શત 
હલવામાં ભેળવે!, 


ગક રફાખીમાં ચાર્‌ રગનો હલવો મુકવો હોય તો લીલો, 
ગાથાખી શ્મથવા પીળો કેસયા રગનો થોડો ષોડો હલવો કરવો 
તમને ચ્‌થા ભાગ જેટલો હલવો સફેદજ રાખ્વો. પછી થોડી ખબોઠી 
રકાખીગ્મામાં થોડે થોડો ગે ચાર જતને હલવો! ચાર ભાગે સરખો 
જુરા જુરોા મુકીને તે અકેક ભાગથી - રકાખીએ[ નો ચોધે। ભાગ્‌ 
મુળણ--. 
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ભરાય તેમ સફ્ાઈથી અકેક સાથે જીનારીપર્થી અથડે તેમ ખરાખર 
સરખો યાપવે. 


હલવે! મેહેમને।. 


ક સો સોરરીર્યસ ખાંડ શેર પ, સોજુ' મીઠાઇનુ' ધી શેર ૨, 
પેરનું તાજુ કાઢી કપડાંમાં પોતળુ' ખાંધીને ખધુ' પાણી કાઢી નાખ્યા 
પછીનુ' તદન કડણુ પણુ સુકવ્યા વમરેનુ' ધ્ર$નુ' દુધ શૈર શ. 
ઘઉ'ના દુધને સે।!જ્ન' વાસણુમાં નાખી તેમાં દોઢ શેર સો”્ઝુ* 
* ઝુ પાણી રેડીને પીગળાવવુ' અને શીર ખનાવવાતી રીતમાં ત્રીજી 
રીતે શીરે। ખતાવવા છાપેલા છે તેન્ટઝ રીતે ખાંડનો પતળે' શીરે 
બનાવી તેમાંજ લપ્યા સુજખનાં વાસણુ યા તપેલાંને ચુલે મુકી તેમાં 
શીરે। રેડીને પાછો જેશ સપવો અને પેલું' પાણીમાં ભીનવેલું 
ધઉ'નુ* દ્ધ હેઠે ઠરી જાય છે તેને પાછુ' ખરખર સેળવીને પછી 
ગકેક બોાટું' કપ ભગી ગ દુધને એક માણુસે શીરામાં પાંચ પાંચ 
મીનીઢને સ્મ'તર્‌ રડયા કરવુ' ગ્મને બીન્ન' માણુસે જરા પણુ હાથ 
રાખ્યા વગર ધુ'ટ્યાજ કરી હેઠે કે બોરદુપર વળગીને સેજખી લાલ 
થવા રેવુ' «જી. ગ્મે રીતે હલવા માટે શીગમાં દુધ રૈડે તેટલાં ઘીને 
ખીન્ન સુલા ઉપર ધીમી માંચે મુકવુ અને તવાયને ઉતારી પાડવું, 
કકડાવવું નહી. અને સ્ખડધું દુધ શીરામાં રૈેડાય પછી તેમાં સ્મડધા 
શેર જેટલુ ગે તવાયલુ' ધી નાખ્વુ' :મને ખધુ' દુધ ઉપલી રીતે 
રેડીને પુરૂ' ઝીધા પછી ખધું ધી કડું રેડીતે ખુબ તરેહ ધુ'ટયાન 
કરવુ. તે પઠી શ્માગ્તે ચોપડીમાં મીઠા ગામઠી ખતાવવાની રીત 
છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુજખ હલવાતે તપામ્લું' અને હલધા 
તૈયાર થાયને ઉતાર ક્લઇ ભરેલી કથર્‌ાટમાં નાપ્ખી તળીયેને હલવો 
તવાથાવડે ઉપર્‌ નાખી જાણુ મરડતાં હેય તેમ ધણુ। વખત ગમેમ 
નાખ્યા કરવા, તે પછી લીસાં પાટીયાં ચ્નથવા ટેખલની ઉપર હલવાને 
નાખી ષણુા।જ પતળેા ગેટણે કાગજનાં કરતાં સેજ જરા હલવો 
કાંસીયાનાં તળાયાંને હલવાની ઉપર ઘસીને પાંથરવો, થાપવધે! નહી 
શ્ષને ડ'ડે થાયને બીજે દીને ઘણુ! મોઢા ચોર્સ કટકા થાય તેમ 
કાપ સુકી તે ભાતે તહી તેમ સ'ભાળયી ધારદાર મોઢા તવાયાવડે 
કટકા ઉપાડી લેવા ગમે તો હલવા ઉતારતી વેળા તાતા ત્રણુ 
ચમચા ( દેંજટસ્પુન ) ભરી વેવીલા યા આરે'જનુ એસેન્સ માફે.- 


૧૪૯૪ વીવીધ વાંની* 


ભેળવુ' અને ગોલાખનુ* એસેન્સ હોય તેર નાના ગેક ચમયા સૌન્ન 
શ્રોલાખમાં એક ચમચી એ અસન્સ મેળવીને તે નાખ્વુ'' હુલવાના 
કટકા કાઢયાં પછી ભમે તે ખદામ પસ્તાંની ઘણીજ ખારીક કાપેલી 
સ્લાધ્સ ઉપર્‌ ભભઃ।વવી, 


હલવા સેોગલ્ાઇ. 


સે! મોરીશ્યસ ખાડ શર ૩1, સોજી મીડાઇનુ ધી શેર શા, 
ભુર્‌ૂ' કોહેળુ% દોધી; પટેટ; શકગ્ક દ; રતાળુકદ અથવા કમોદીયે।ક”૬ 
સમે છમાંતી કોઇ પણુ ખએે8ઠ ચીક લઇ તેને છે!લલી નરમ ખાડીને 
ખે[યાંમાં એસાવી ખણુ' પાણી નીકળી જય પછી કરછીથી છાંડી 
કાઢી સછી ચારમાંથી કોઈ પણુ એક તરકાશ હોય તો! તેને એમન 
સ્રખ્ની પણુ દધી યા કોહેળુ' હોય તે! તેને સોજ્ન સફેદ ધઢ કપડાંમાં 
નાખી ટાઇટ પોતછુ' ખાધી ખપુ' પાપી ઝરવા દેવુ, પછી ખએેમાંધી જેખી 
ખક ચીઝ હાય તે તોળાને શે? ૨, સાજે તાજે માશે। માવે] શેર બા, 
મીલનેો પેહલાં નંબરનો ઘઉ'નો ખારક રવા રતલ ઝા, નવી ખદામની 
ખીજ; ભાંજેલા નવાં પસ્તાં; કીસમીસ દરખ તથા ચારોળી દરક 
તોળા ર, છુંદેલી ગ્મેળચી તોળા ના તથા જાયફળ તોળ મ, સોક 
ખરી કેસ? વાલ પ એટલે બખેચઆની ભાર, ધણુ। સોને ગોાલાખ 
ખપ સુખ. 


સમાગ્મે વીવીધ વાંતનીમાં સેજીને છુરેલી સ્મથવા વાઢેલી કેસર 
છાપેલી છે તેમાં લખેલી રીતે કેસરને સેઝી બારીક વાઠી એક ગ્લ્રાચ્રમાં 
નાખી નાનો એક યમચો ભનગી મોલાખને તેમાં ખરાખર મળનવો, 
ખાંડને સે” ચાસવાઈો શીર્‌। કરી મલમલનાં ધોતાં કપડાળી ગાળવે!, 
ખદ્‌!મ, પસ્તાં તવા ચારેળો છોલવાતી રીત ખાખષે સોપડીમાં 
છાપેશી છે તે પ્રમાણે ગતે સેવાને છેલી ચઆાર્‌ાળી આપાીજ 2ાખ્વી 
ચને બદામ તથા પસસ્‍્તાંતી ખારીક સ્લાઇસ કાપી દરાખને સોજી કરી 
ખે ખધાંને જુદુ' જાદુ' સે” ધોઇ નૃછીને કોર ડુ” કરવુ. પછી સેક 
મોથી ક્દાઇમાં ખધ્રુ' વી નાખી ચુલે મુકી તે કકડીને માહેથી ધુ'માડે 
નીકળે ત્યારે તેમાં ખવોા મેવો ન્ડદે જયુરો છીળીને ગાંધરૉની ચમચથી 
કાઢી લઈ કકડેલાં ધીને કલઇ ભરેલા પાટીયામાં રેડી ઉપલી છમાંની 
જે એક ચીજ ખાશીને તેયાર કીધેકી હોય તેને તપેલીમાં નાપ્યી ધીમે 
ખળતે ધુ'ટ્યા કરવુ અતે પદ? મીનીઢ યાયને ર્વા મેળવી માવા 


વોવીધ વાંનીં* કૃપ 


શેળાને ઘુ'ટયાજ કરવુ અને લાલ યાયને શીરે! રેડીને ધુ'ટયા કરી 
ધટ થાયને %સ? મેળવવી આને હલવો ચમગઞને વળશે નહી ત્યારે 
ખાજીનો સામાત સેળાને ઉતારી ઉપર નરા મોલાખ છાંટવા. 


હુલવેો મોગલા૪ પાંઉના કેમ્બ્સનેો. 


મીઠાઇનુ ધી તથા સાજ ખાંડ દરક શેર દ, તાજે માલે માવો 
શેર ના, પાંઉતું ખારક કરમ્ખ્સ એટલે ક્રીમ રતલ બા, નવી ખદામની 
ખીજ તથા ભાંજેલાં નવાં પસ 1 દરેક શેર બ, માલને પહેલાં 
ન*ખગ્નો ઘઉનો ઝીણા રવા તોળા ૪, છુંરદ્લી એળચી તોળે 
૦।॥1 તથા જંયકળ તોળાો ન, સોજી "મતી કેસર વાલ પ એટલે બે 
શ્માની ભા?, ઘણે! સોાન્ત ગોલાખ ખપ સુખ 

ઉપ૫- હલવા માગલાઇ લખેલા છે તેજ શ1તે પણુ આએ 
સામાનનો ખએે હલધા બનાવવો. 


હુલવો શકરક'દતે।. 


સો ન્નદા લાલ છાલના શકરક'દનાં જરા સુડાં કાપી કાઢીને 
પઠી શૃર ૧1, સજા ભેળ વગરનુ તાળું ડુધ શેર જા, સે 
ખાંડ શર ૦!1, સોજી મીઠાઇનુ ધી શૈ? બા, નવી ખદામની ખીજ 
મર ૦1, છુ'દેલી એળચી તોળા ૦ તથા જયફળ તોળા બા, સોને 
ગોાલાખ નાના યમસા પ, લગાડવાનુ' ધી ખપ મ્ુજખ. 


ખદ્દામન છોલી જાડા ચાર ચાર કટકા કાપી ધોઇ નૃછીને 
જાર્ડી કરવી. ખાંડનો યાસવાળા શીરે! કરીતે ગાળવા, કદને નરમ 
ખાણી છાલ છેલીને જરા દુધ નાપ્ખીને ખરાખર ઘુ'ટી કલપવાળાં 
સોયાંને ખેક તપેલીની ઉપર યુઝ તેમાથી ખધેો કદ છાંડી કાઢવા. 
પછી ખાકીનાં ખધાં દુધને કલઇવાળા પાઠીયામાં ચુલે ખળતે મુકીને 
ધુ'ટયા ક્ચ્તુ ગ્મને પતળા દુધપાક જેવુ થાયને માહે કદ મેળવીને 
થુ'ટ્યાજ કરવુ તે પછી જરાવાર્‌ શીરે રૈથે પાંચ સાત મીનીઢ 
ખાદ ઘી ભેળી હાથ :ખ્યા વગર ધુ*ટ્યાજ કરવુ શને ખ'ધાય 
તેવુ' કઠણુ યાયને મોલાખ ભેળાને પાંચેક મીનીટ પછી એળચો 
ન્તયફળ એળવીને ઉતાર ક્લજષુવાળા ખુનચાને ભાગમગચથી ધી 
લગાડીને તૈયાર શખ્)ી તેની વચમાં હલવા કાઢી ધી લગાડેલા 


૧૪૨૬ વોવાધ કાન્પં. 


કાંસીયાનાં તળાયાંથી ચ્મડધીથી પોણી ઇચ નરા થાપી ઉપર ખદામ 
ભભરાવીને તેને હલડે હાથે કાંસ્યાયી દાખ્વી, પછી ડરને કાપ સુકી 
તવાથાવડે કટકા ઉપાડવા, ગમ તે! આગે વીવીધ વાંતીમાં હંલવે! 
કમોદીયાક'દને! છાપેલા જે તે શીતે શકરકદનો હલવા બનાવવો. 


હલવો સપરચનને!. 


સોજી મોારીશ્યસ પમાંડ રતલ રા, સોજા સપરચયનની છાલ 
છોલી ગાંડ કાપીને કાઢી નાખ્યા પછી કટકા કાપીને તે રતલ ૨, 
સોજુ' મીઠાઇનું થી તોળા ૫, છુ'દેલી ગ્મેળચી તોળા બા તથા 
જાયફળ તોળા ન, સે!જે બોલાબ નાતા ચમયા ૬, 


કલઈ ભરેલી તપેલીમાં સપ્ર્ચનના કટકા તથા એક શેર ડુંડ' 
પાગી રૈડી ઢાંકીને ઇ ગાર સુકવું અને કટકા તદત નરમ થાયને ઉતારીને 
જરી માહેગાંમડો રહે નહી તેમ સારીકાની છુ'ઠી સ્મ'દર ખાંડ મેળવીને 
ઢાંકીને પાછું ઇ'ગારે સુક્વુ' શને અવાગ્નવાર ઉ'ઘાડી ચમગ ફેરવી જરા 
ઘટ થાયને ઘી નાખ્વુ' અને ધણું બટ થાયને ગોલાખ ભેળા તે ખળેને 
ગેળચી જાયફળ મેળવીને ઉતારવુ' ભને અઆગમચથી ગમેક કલઇ 
ભરેલી યાળાને ધી લગાડીને તૈયાર રખી તૈતી વચમાં હુકવે। કાઢી 
ધી લગાડેલા કાંસીયાનાં ' તળીયાંવડે પોણી ₹'ચ ન્નદ થાપી ખીજે 
દીને ડાયમ'ડ આકારનાં કાષ ઝુકીને તવાથાવર્ડે કટકા ઉપાડી લેવા, 
પણુ ચુલે ઘણુ કડણુ કરીને ઉતારવું નહી, ગમે તો ખંધા મ્રાલાખને 
ખદલે નાના ખે સમચા ભળી ગોલાખમાં કોસ એન્ડ ખ્લેંકવૅલનુ* 
એસેન્સ આવ ર્‌ાજ પચસ ઠીપાં ભેળીને તે નાખ્વુ. 


હુલવે! સાઝુ ચોખાને. 


સે મોાશીશ્યસ ખાંડ સતલ 5, સોશ્ન સાઝુ ચોખા તથા 
સાજી મીઠાઇનુ' ધી દરેક રતલ ર, છું'રેથી એેળચી તેોળો રા 
તથા ન્નયફળ તેળા ૦1, ષણેુ સોજો બોલાબ નાના અમથા ૬, 
તા"ુ' પડું ૨. 

સા૩ ચોખાને ચુ'ઠી સોન્ન ધોઇને ત્રણુ યાર કલાક ઠડાં 
પાણીમાં ભીતવી રાખ્વા, પછી ક્લઇવાળા તૃપેતામાં ખાડ નાંખી 
ઇડાને ધોઇને કોટળાં ચધાંન્ટ ખાંડમાં ભચડીનૅ બરાખમ મળવી 
માણે સાત શે? પાણી 2ને ચુતે ખળતે મુકવું તમને બે તરણું જેર! 


વીવીધ વાંની 1૪૯૭ 


આવેને ઉતારી ઉપર મેલ આવે તે ખધે શ્થાંધરાંતી ચમચથી કાઢયા 
પછી ભીનવીને નીષપેલાં કપડાંને તદત કલઇ ભરેથી મોટી તપેલીન 
કાંથાની ઉંપ્‌ર દોરીથી ઝેરીનીકાની જરા ઢીલુ' ખાંધીને તેમાંથી 
અધેઃ શીર્‌। ગાળવો અને સાગ ચાખામાંથી ખષધું પાણી કાઢી 
નાપ્પીને તે તથા ધીને એ શીરામાં નાંખા ચુલે ખળતાં ઉપર મુકીને 
ધુટયા કરવું “અને જરા ઘટ થાયને બળતું ધીમું' કરી હેડે સેબી 
લાગે તહી માટે હાથ સપ્યા વગર ધુ'ટયા કરવુ' અને ખખુ' ધી 
છુટુ' પડી હલવો કઠણુ થાયને ઉતારી અ'દ૩થી ધી કાઢી નાખીને 
પછી એળચી, ન્નયફળ તથા ગોાલાખ ભેળી ક્લઈ ભરેલા ખુનચામાં 
નાખી કાંસીયાતા તળીયાંવડે -ખડપીયી પોણી ૪ ચ જદો યાપી 
હલવો ડરને બીજે લેને કાપ મુકીને તવાયાવડે કટકા ઉપાડી લેવા. 
ખધા ગેોલાખને ખદણે નાના ખે ચમચા તગે!લાખમાં દોઢ યમચી 
મ્રોલાખનું* એસેન્સ મેળવીને તે તથા નાના બે યમય] વેનીલા 
એંસન્સ નાખ્યાધી વધારે સારે। ટેસ્ટ થશે. ગસ હલવો લાલ કરવા 
હેય તો આગેજ ચોપડીમાં હલવો મામીચ'હને છાપેલા છે તેમાં 
લખ્યા મુજબની ખનારસી મેદા ખાંડ લેવી. 


* હુલવો સુડે. 


સૌજ પહેલાં નંબરની મોરીસની ખાંડ શૈર ૨૬, સોજી 
મીઠાઇનું ધી મૈર્‌ ૪, સોજુ' ધરમાં તા”્યુ' કાઢી પોતળુ' ખાંધયા પછી 
બધુ” પાણી તદન નીકળી જઇને તદન કઠણુ થયલું પણુ સુકવ્યા 
વગરતું એમજ લીધેલું દુધ શેર ર, નવી ખદામનતી બીજ તયા 
ભાંજેલ્રાં નવાં પસ્તાં દરેક શેર બ, બારીક છુદેલી ગમેળચી તથા 
જાયફળ ૬રેક તાળા ૨॥. 


આગૈ વીવીધ વાંનીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા યારાળી છેલવાની 
રીતમાં લખ્યા સુજખ ખદામને છોલી ધોઇ નુછી કોરડી કરીને તે 
દ૧કનાં ખખે ફાડમાં છુટાં કરવાં યને પસ્તાંને છોલ્યા વગર એમન 
ખધી ઉભી ધથી આશીંક સ્લાઇસ કાપીને તૈયાર કરવુ પછી ચ્ાએ 
ત્રાપડીમાં ડેલવો મેહંમનો છાપેલા છે તેજ ગતે પણુ ઉપર લખેલા 
સામાનનો હલવો ખનાવવા મુકવા અને છેલ્લે થી નાખ્યા પછી હલવા 
સેજ ક્યુ થાય ત્યારે તેમાંનો ત્રણુ ભાગ જેટલો તપેલાંમાંજ રાપ્પી 
ચ્રોથા ભાગ જેટલા બીન વાસણુમાં જુદો કાઢી લઇને પઝ૭ા 


મ૪ર૮ વીવીધ વાંની. 


તપેલાંમાંતા હલવાને સહુમતા હલવાનીજ માફક તૈમાર કરીને ઉતારી 
ચારથી ખધુ' ધી કટી નાખીને પછી હુલવાને કલ ભરેલી કમરેટમાં 
નાપ્મી ન્યાં સુધી કયુ આને ડડ થાય ત્યો સુધી તવાયાવડે હેડેને 
હલવો! ઉપર લેતાં નપ#ને મરેડયાજ કરવુ. ત્યાર ખાદ તદન લીસાં 
પાઢીમાંતી વચમાં બએમાંયો મ્મયડધા હલવાને યુષ્ી કાંસીયાનાં તળીયાંથી 
જરો થાપીને પેશો ચોાયા ભાગ જેટલે જીરા કાઢી રાખેધો હલવો 
તેની ઉપર ખવેથી ગએેક સરખો પાંથશને પછી તેની ઉપર ખધુ* 
એળાચી ન્નમંફળ ભભરાવીને પછી ખાકી રહેલે1 ગરેલે ગ્યડષો હલષોા 
તેની ઉપર સફાઇધ્થી પાંથરીતે વેળણુથી ખધેઃ ખએેક સરખો પોથી 
પ 'ય નનદે] વણીને તેતી ઉપર ખદામનાં ફાડયાં સરખાં છુયાં છુટાં 
વળગાવીને પછી ઠલવાનતી વચમાંનતી ખાલી જગ્યા ઉપર પસ્તાંની 
સ્લાઈસ ભભરાવીને હથેલીવડે તેને જરા દાખીતે વળગાવ્યા ખાદ 
તેની ઉપ- ખીજું સોજી માડું પાઠીયું હાંકી ખીજે શોને છ સાત 
પશ'ચ જેટલા માટા ચોરસ કટકા ધારદાર છરીવડે સરખા કાપીને 
ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી મોઢા તવાયાવડે સરખા ઉપાડી લેવા. 
ગમે તો. વચમાં પાંયરવા માટે પેલા ચોથા ભાગ જેટલા 
જુદા કાઢી લીધેલા ફલવામાં શ્ળાએ ચેોપર્ડીમાં ૨ગ 
ત્ાઈસક્રીમને છાપેલો છે તે રગ હલવા ગરમ હોય તેટભાંજ તેમાં 
પાડો ખરાખર ભેળાને મન્નઇનેો મભ્માઇસકીમના રગનો કરી રાખીને 
છુંલવાની વગમાં એ પાંથરવો, 


ખીજ રતે હલવા સુકો ખનાવવેો હોય તો ખધે સામાન ઉપર 
મુજખનોજ લેવો અને ઘઉ'નાં દુધમાં ક'ડૉ પાણીને ખરાખર 
સેળવીને ધાડા દુધપાક જેવુ કરલુ' સને ખાંડનો જરા યાસવાળો 
શીર્‌। કરી ક્લઇવાળા તપેલીમાં રડી તેમાં એ ભીતવેવ્રુ' ડુધ ભેળી 
ધી નાખીને ધીમે ખળતે મેલી હાથ રાખ્યા વગર ધુ"ટમાજ કરશુ 
ગ્મુને ધો હુડુ' પડેને ઉતારી ત્ય'દરથી ખષુ' દધ કાઢી લધ્ને પછી 
પાઠીયાં અથવા ટેબલની વચમાં નાંખી એક ઇ'ચ જાદુ' થાપી તેવી 
ઉપર ખષધુ' ગ્સેળંચી “યફળ ભભરાવીને એ યામેલા હુલવાની ખધી 
કરતી કીનાળીને તવાયાવડે ગવી રીતે ઉપર વાળા લેવી કે ભભરાવેબ્ુ* 
એળથી નયફળ વચમાં સવે શ*્ને હેકે ઉ૫૨ હલવાનુ' પડ થાય. 
તે પછી વધી શકાય તે! આ હલવો! ઉપર મ્ુજખ વેળણુથી વણુષો 


વીવીધ વાંની. વજુ 


ત્યને તેમ નહી થાય તે! પછી કાંસીયાયીો પોણી ઈ ચ જરો હલવા 
થાપી ખદામનાં ફ્ૂાડચાં તથા પસ્તાંની સ્લાઇસ વળગાવી બીજે દીને 
કાપ મુકીને કટકા કાઢવા. એે હલવો ગખ૪ુતચામાં પણુ થાપી શકાય 
છે, હલવા ખદામી છાપેલા છે તેમાં લખ્યાં સુનખનાં ત્રણુમાંથી 
એક નતંનુ' અર્સન્સ અમે હલવામાં પણુ ગમે તો ઉતાર્યા પષ્ઠી 
ભેળવુ*. ખાંડમાં વેલાતી ખાંડતી સેજ પણુ ભેળ છંશે તો પછા 
હલવો તદન વવરે। થઇને ખીગડી જશે માટે હમેશ સે।જ પહેલા 
ન'ખરની સોરીશ્યસ ખાંડ લેવી. 


હતવે! સેવને।. 


સોજી ખાંડ મેર ૨, સે!જી પણુ જુની ઝીણી સેવ પેટ ૬, 
સાજુ' મીઠાઇન' ધ; નળી ખદામની ખીન તથા ભાંજેલાં નવાં 
પસ્તાં દરેક સૈ? ના, “દેલી એળચી તોળા ૦1 તયા જનયફળ તોળો 
ભ, એઈ ખરી કેસર વાલ પ એટલે બેસ્ખ।।ાની ભાર, લવ'ગ ૬9૦, 
ઘશ્ઞી સાજે મોલાબ નાના ચમચા ૬, 


ગ્માખે વીવીધ વાંનીમાં સેકીને છુ'દેલી ચ્મુયવા વાટેલી કેસર 
છાપેલી છે તે ક્ુજબ કેસરને સેકીને બારીક વાઠી એક નાનો 
ચમમયા કકડતાં પાણીમાં ખરાબર મેળવવી. ખદામ પચ્તાંને છેલી 
ખારીક સ્લાષ્ઠસ કાપી ધાઈ નુછીને કોરડી કરવી, સૈવને ચુઠી ગમેક 
કક ભરેલા પાશીયાને ચુણે ધીમે ખળતે ચુકી તે ગરમ થાયને 
તેમાં સેવ નાખ્કને સેક્વી, પણુ લાલ્ર થવા દેજી નહી. પછી આગે 
સોાપડીમાં સ્રેમ બસાવેલી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા સુનન્‍્ઝ્ખ સવને 
ખાશી ખબોયામાં ખોસાવી બધું પાણી નીકળ નયને સોાન્ન” ધોતાં 
નરમ કપડાંને સાફ “હ્ીતચામાં પાંયરી તેની ઉપર સેવને પાંથગને 
મુકીને તેની ઉપર એવુ'ન ખીજુ' કપડું ઢાંકવું તેથી શેવમાં 
પાણી ખા#ી રહેલું હશૈ તે કપડાંમાં સાસ# જયે અને સેવ 
સુઝ ચક્ષે. તે પછી પણુ ને સેવમાં પાધીનેો સેજબી ભાગ 
રહૈથમા લાગે તો પછી પેલી તપેલીમાં સેવને પાછી ૪'ગારે 
સુકી સુકી થાયને કાઢી, પણુ ગેમ કરતાં ડાજે નહી તેની 
સ'ભાકી રાખ્વી, ત્યાર ખાદ ખાંડનો ટાધ્ટ શીરે કરી કલઇવાળા 
પાઠીયામાં ગાર્ળા તેમાં કેસર લેળીને સેવ મેળવવી. તે પછી ભવ'ગ 


૧૫૦૦ વીવીષ વાની? 


નાખૉને ઘીને ખુખ કકડાવી માહેથી લવ'ગ કાઢી નાખીને પછી સેવની 
ઉપર ધીને ફૂરતુ' રેડીને 8*ગારે મુક્વું' અઅને ચમચથી ફેરવ ડેર્વ 
કરી હેડે લાગવા દૃવું નહી. પછી શીરા પીને સેવ ધણી કડણુ હલવા 
જેવી થાયને ખાછીનો ખધો સામાત ભેળો ગેોલાખ સુકાયને કલઇ 
ભરેલા ખઆુતચાની વચમાં કાઢીને કાંસીયાથી પોણી ઈચ જાદો હલવો 
થાપી ખીજે દીને ડરેને કાપ મૃષ્ઠીને તવાયાવડે કટકા ઉપાડવા. 
ગાલાખને ખદ્લે ગમે તો નાના એક ષમચયા ગોલાખમાં ૫'૬ર ઠીપાં 
ગ્રાલાખનુ' એસેન્સ ભેળાને હલવે। ઉતાયા" પછી ગે ભેળવુ. 


હલવા સોહત ( દીલહીને। ). 


સોજી મીઠાઇનું ધી તથા સો મોરીશ્યસ ખાંડ ૬રેક પેર 
શ, મીલને! પહેલાં ન'ખર્તો પ$ૃ'નો માટ તોળેલે શેર ૨. 


કલઈ ભરેલા સોક મોટા પાઠીયામાં ધી નાખીને ચુલે મુકવુ* 
શ્મને તે કક્ડેને છ ગાર રાખી માહે ભાટો નાખી યમચથી ફેરવ 
ફેરવ કરી ખરાખર તળાય પણુ સફેદ હોય તેટલાંજ ઉતાગીશે કલઇ 
ભરેલા શ્ૃ્6ુતયામાં યા કથર્‌।ટમાં રેડી રેવા, પછી શીર્‌ે। ખનાવવાની 
ગીતમાં સોહુત હલવા માટે શીરે। કરવા છાપેલું છે તેમ ખાંડને 
શીર્‌। કરી ગક સોત્ન મોટા પેણાને ઘી લગાડીને તેમાં રેડી પેણાંનાં 
ખેઉુ કડાં પકડીને તેમાં જરાવા? શીરાને ડેરવ ફેરવ કરીને પછી 
તળેલા મ્માટામાં રેડી દેવો “અને બેઉ હાથમાં અકેક ચમચ પકડી 
તે ભરીને રાઢેક ૪8 જેટલા હાથ ઉ'ચા કરં યમચમાંનેો ચાસ 
પાછે ખુતચામાં પડે તેને એન રીતે લુતતન ચમચથી ઉ*ચકતાં 
રહેવુ. જેમ કરતાં શીરા સાથે મ્માટો ભેળાથે સ્મને એમ પે'મચાતાં 
યાસ પહેલે લાલ હુતો તેનો ર'ગ ખદલાઇ્ને લેવડીતા યાસની માફક 
સફે૬ ચળકતો ક્સખ જેવો! થતો જશે, તે પછી યમયથતે હાથમાંથી 
છોડી દવી શ્યને ગરમ લામે તે પણુ એ શીગ સાથની મેળવચીને 
બેઉ હાથના ત્માંગળાંથી રૈસાતીકાની પણુ ન્નરો ટુપવો સને ગરમ 
હોય તેટલાંજ રેસાને દાબીને સરખો મોળા કરી પોણોથી એક ઇચ. 
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સુધી જારો ઘાપીને કટકા કાપવા, તદન સે।9 નવી અખખરાટને ભાઈ 
તેના સેજ મોટા કટકા કરીને હલવાનેો રસે! ટુપીયા પછી તેમાં ભેળી 
દાખીને સરખે થાપવે. 


હલવો સ'લાને।. 


શઆ્ાગે વીવીધ વાંનીમાં જમ સ'ગાની છાપેલી છે તેમાં લખ્યા 
મુજખના મીઠા સ'ત્રાનો રસ સાથને। નછી ગર મેક 32 લેવા શ્યને 
તેમાં સો ખાંડ ક શેર નાખી ભષડીને ખરાખર ગેકરસ કરી 
કલ ભરેલી તપેલીમાં નાખી માહે સોજી મીઠાઇનુ” ધપ એક પારર 
નાખી ચુલે ધીમી મળાંચે ઉ'બાડ્‌* રાખ્વુ તે પછી ધગધગતે ૪ ગાર 
મુકી વારવાર કલઇ ભરેલી યમથી ફેરવ્યા કરવું અને ખ'ધાય 
તેવુ” કઠણુ થાયને ઉતારી છુ'રેલી એેળચી તથા ન્તયફળ ૬૨૬ *। 
તેળો ભળીને કલઇ ભરેલી થાળાને ધી લગાડીને તેની વચમાં કાઢી 
ધી લગાડેલા કાંસીયાનાં તળીયાંવડે સ્મડધી ઇ'ચ જારે! હલવો થાપવે 
થ્મ્ને અર્સાબર ઠરને કાપ સુકીને તવાથાવડે કટકા ઉપાડવા, પણુ 
હલવો ધણુ કઠણુ કરીને ઉતારવો નહી. એ હલવા ખાયે મીઠો 
મનણહુનેો લાગે છે. 


દ્રાથ ડાજે અથવા કપાય તેનો તુર્તે વેળા કરવાને 
અકસીર ઇલાજ. 


હમેશ સષળાં ધર્‌।માં ધોડો ચોખાનો ખાટો રાખ્યો જયે. 
કાર્ણુ શ્કસમાતયી પાણી, ડુધ, ધી અથવા ગેવી ખીજી કોઇ 
પણુ કક્ડલી ચીજ હાય શ્મથવા ખદનના કે!૪ પણુ ભાગ ઉપર પડે 
શ્યથયવા કકડવુ' વાસણુ લાગ્યાથી પણુ ડ5૭ “જય તો સેજ્ખી હીળ 
લગર્‌ તુર્તજ ધાડા ચોખાનો ત્યાટાને ઠડાં પાણીમાં કાળવી નરા 
અટ જેવો કરીને ડાજેલ। ભાગની ઉપર તેનું જરા જદુ' જેવુ" પૃડ 
શોાપડીને તે સુકાધ્ને પોતાની મેલે તીકળી જાય ત્યાં સુધી રહેવા 
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રવુ'. તેથી મ્મગન ખળવી નથી પણુ ડાજેલા ભામને ધણી ડ$'ડ# 
વળાને કરાર લામે છે ચાને વળી ફેફેયા પણુ ઉડતા નથી, પણુ 
યામડી ચીટકેલીજ રર છે. પણુ ભુલમાં કદીખી ઘઉનો! યા બીન્ને 
ક્રા૪ પણુ આટા ઉતાવલમાં લગાડી રેલો તહીં, ચોખાનો આભે 
નહી હોય તો ધોતાં સફેદ તરમ કપડાંને સરકામાં ખોળીને ડાજેલા 
ભાગની ઉપર તેને પાંથરીને સુકી લોશુનનીકાની અવારનવાર ઉપર 
ખીજ સરકો કપડાંથી તીચવ્યા કરવા, મોસ્ત તરદારી અથવા બીજુ 
કાંઈ પણુ કાપતાં હાથ કપાય તો ડુ તેની ઉપ? ધોતાં સોન 
સર્ડ્દ કપડાંની પતી ખાંધીને પછી તેની ઉપર્‌ પુરતો બડી ગ્મથજા 
જકોલાનવાઢકે નામવુ', ગ્મને કપડ લોરીથી ભીતાઇ જય તો 
શાહી ખરાખર ખ'ધ થાય ત્યાં સૃધી પતી ખદલ્યા કશને ગયેજ શતે 
બડી યા કોલાનવાટર નામ્યા કરવું, તેથી થોડા વખતમદ લાફી અબ 'ધ 
થ% નજ્નય છે, 


હોલીના હારડા. 


જેટલાં તાનાં મોઢાં ચાકરાં હાર્ડાના ખનાવવાં હોય તેટ 
લાંખાં શ્મને સાંકડાં બેઉ બોરદુ ઉપર એક સરખી તરેહુ કોતરેલા 
પાટીયાં ગ્યાવે છે તેવાં દસ ખાર પાટીયાં લઈ અકેક સાથે અડડાચી 
સરખાં ગોઠવીને તેને બેઉ તાકેથી આરપાર છેડ પાડીને ડીયકાં 
સાથનો એક લોઢાનો સળીયો તેમાં ખોસીને સળાયાના ખીજ છેડા 
પર્‌ લોઢાની ચાકી ફેરવી લીષેલી હેય છે, તેથી ખધાં પાઠીયાં મ્યકેક 
સાથે ચપટ અથડેલાં રૈહ છે, તેવાં પાઠીયાં જૈયાર કશી તેમાં તરેહ 
કોતરેલી હોય છે તેની એક બોરદુપુર્થી થોડા થોડા ખાંચા રૈહ છે 
તૈમાં જરા જર પાણી રેડીને તેને ભીનવ્યા કરનુ”. પછી આમે 
વીવીધ વાંનીમાં ૨ર ખતાવવાની રીતમાં ખાંડની પોચી ગાળા પડતે 
શીરે। ખનાવવા છાષેલુ' છે તેવો શીરે! ખતાવવયો અતે ભાકડાંના 
હાથાવાળે ધારનો મોમે કાંસીયો આવે છે તેમાં ગે શીરે નામી 
ભ્ાકડીના નાના કુક્ડાથી થોડીવાર શીરાને ધુ'ટયા અને શીરે સર્ેદ 


વોવીધુ વાંતી* કપડ 


થાય યારે સાજ સુતરતા બે મોરદુ ઉપર થોડા છેડા ખાહેર રેહે 
તેમ સ્ુજીને પછી કાંસીયાની ધારે પાઠીયાંના ખાંચાએમાં એ રસ્તે 
શીર્‌। પૂર્વા, જેમ રડતાં પાઠીયાંની ખાહેર શીર્‌। વળગી જય છે 
[લેને તવાથાની ધારથી ધસીને કાઢી નાખ્વો. તે પછી થોડીવારે પેલા 
સલીયાંની ચાકી કાઢી સળાયાને ખે ચીને ખધાં પાઠીયાં છુટાં પાડવાં 
ભને તેમાં બ'ધાયલાં ચાકરાંતા હારડાને ભાળે નહી તેમ સ'ભાળથી 
કાઢી લેવા. એ હારડા બનાવવા માટેનાં પાઠીમાંનુ' વણુંન ઉષર 
કીધુ છે તેવાં પાઠીયાં ગમે હારડા ખતાવનાર પારૈથી તેયાર મધી 
શકક. 





